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7 

LIBRO NOl^O 

NEL aVAL SMNSEGNA FAR 
d'ogni forte di uìuUa facondo U dmrfiù de 
i tempi , co/i di Carne come dt Pcfce. 
Et il modo d'ordinar bAncnetti , app:irecchur tauole , 
fornir palazzi > CT ornar camere 
per ogni gran Prencipe. 

OPERA ASSAI BELLA, E MOLTO 
Bifogneuolcà Macftri di cara,à Scalchi, 
à Credenzieri, ''" • Cuochi, 
Compojla per M. Cri^ìofaro di iAefAsbugo,^ hori 
di nouo corretta , C rijiampata. 
Aggiontoui di nuouo , il modo difaper tagliare 
ogni forte di carneyO' uccellami. 
Con Ufua rauol<^ordinat^,oueageuoU 
mente fi trouarh ogni cofa , 



IN VENETIA, 
AL SEG^O DI SAN GIROLAMO, 
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ALLO ILLVSTRISSIMO ET 

Reuerendir9Ìmo Signore,iI Signor 
donHippoIico daEile,Car^ 
dinal di Ferrara. 

VBLICATA chcfulllu^ 
rtriTsimo de Rcucrcndifsinio 
Móll^norc , ladefideraca no^ 
nella di quella honoratif-^ima 
dipnitadc che ola molti anni 
prima Ili haiieuano prcfcriccoi meriti gra 
dijil ualorllngolare,&Ieuirru intìnice,che 
ui illuftrano l\inimo,tal che egli rimaneia 
dubbiOjO fé noi da lei , o fc efTà da noi rice^ 
ua maggior fplendore: fendi fubito infon^ 
derfi in me quella grande c fmiuirata alJe^ 
grezza.che fentir cTee uno fedele (incero, de 
affettionatifsimo feruidore,comeio ui fo^ 
no . La onde ardendo tutto di deiìderio di 
fare fimilmcte conofcef à gli altri la inerti- 
mabile cófolatione che mì gioua nel core, 
deliberai di fare una felìa magnifica bur- 
lando fempre, col l'alludere a certi denari, 
li quali da l'altrui ingordigia rapiti mai 
non mi peruennero alle mani : de ii come 
quei baiocchi (bontà di chi li raccolfc) fc 
ne andarono in fumo , cofi apunto il bau-- 

A ij 
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clìctto ch*io faccuo cr.i tutto ombra, fò^ 
gno,chimcra,fittionc,niettafora, e allego- 
ria. Lequai cofe defcrittc ce narrate co quel 
miglior ordine ch'io feppi,&che lorcon- 
ueniua,al]1ionorato&gloriofo nome di 
V.S. Reuerendifsima haùcndo dellinato di 
dedicare , come per un perpetuo tellimo^ 
nio della fomma allegrezza mia : effendo^ 
mi Ib.to il ciò fare proìiibico di chi mi può 
cómandare , differendo ad altro tempo la 
editionc(fe pur ella mi fia mai conccfla)no 
ho pero uolutomacare di cofecrarlc hora 
alcuni conuici mei , abondanti di uaric & 
diuerfeuiuandedalUdiligcnza, dalla inda 
fida, & dalla efperien^zadej mio ballo & 
rozza ingegnò htrmc, & oópoiT:e,& in ef* 
fetto fatte,a fm che V>SJ^uerendir9Ìmada 
quello.ben che picciolo indicio,poffacom 
prendere, quale, e quanta fiala prontezza 
&la efficacia deiramoreuolifsima feruitii 
mia uerfo lei. Quantunque poi ( come bifo 
crnarcbbe)le forze non m accompagnino. 
Alla cui bona gratia humilmente con 
oijni ri u cren za mi raccomando. 




5 

MEMORIALE PER. FARE VNO 
apparecchio generale, per la uenuta di ogni gran 
VrencipCjO per ogni andata, o Banchetti di^ 
uerfij 0 per Nozze , o qualimche aU 
tra cofa'che poffa accadere 
d'importanza ♦ 

ATTA prima la prouifione de lo 
AUogiamento in una corte , o Palazzo, 
e non potendo in uno folo Palazzo aca 
comodar fiy cercando altre cafe pm prox 
pinque per fopplimento di quello che 
non fi può in uno jolo fi per le perfone , come per li cda 
uaUi , pofcia hauuta la lijla de la comitiua , e fatta quella 
de i Banchetti . i^ifcorrendo il qui defcritto Memoriale , 
potrai al tutto prouedere , e aCcommodarti fecondo i tema 
piyC Paefi , doue ti ritrouerai , come ti /cri mojlratQ X 
pieno. 

Prima trcuerai T^ipszZdTià , Lettiere , Letti , Mates 
razziyPagliarizziiCauezzali.co Lenzuclj^Ccperte^ Co 
pertori.Piume, <cr Guanciali fvrniti,TrabaccheiSparaues 
riyO Capclettii che ti piaccia chiamarli, forniti pel /«oco, ti 
quale fi deue apl-^arare.CT prefumare a Icwpo. 

ArpionceUi,chiodilBulctte,ouer brocche.MarteUi, Sca 
le per apparare , e Picche per forgere le Tappezcrie^ 
quando s'appara , CT" per accendere Torchi po^i in alto^ 
cr ammorzargli,Cauedoni, Palette, Moglietc, Zampini, 
llantefetti , Scaldaktti, Solfanetti.e Scljfrmu^i/. 

l^mlhTrcl^oUiPmhetl^mhettejScaranne, cr Co/ 

A li; 



fini da fderf>m camera , cr douelìll<irdÀ ueder hahre» 
fÀ biR^rk.a' Scanni da deliro, 

mntilt per le prime rauoìe^per Credenze» Bottiglie 
rie.r infili per imbandire, cr da nfj^ettOySaluiette.Truc^ 
chlboccayT Quaglie da acqua k màni,et dauiuanie^Trucca 

colteUt.e (Irazzi* 

ColM con le fue forzine^ per trinciare^ et ColteUi per 

le Tauokye Ciicchiariye Pironi. 

Candellieri per la prima Tauola d'Argento y e per le 
altre rauole,^' Camere, cr CredenzeyBottigUere.et Cu 
Cina, cr o^ci; di Ottone, o di legno, CandeUieri da Dop^ 
pieri appefi al pdco,e da terra,C lumiere, et panadeUiac 
cadendo. VoihampadeMnternoni,per attaccare co lejuc 
corde,v' girefle,LMcernc da folaro , Mocwiori da lume^ 
Yite da attaccare. 

■Bacini, cr Bron^^inia^ Argento per le prime Tauole, 
cr altri per le altre Tauole* 

Saliere d'Argento per la prima rauold,0' poi Salini 
per le altre . 

Mazzuoli di fiori fecondo la flagione , C nella Ver:. 
nata finiti di feta, cr d'orccr d'Argento da mettere uno 
per po^ha [opra le Saluiette uolendone , Stecchi per net= 
tafi denti, 

Pan da tauola intorto tagliato, bofjvtto, Vinzoni, Mi^ 
chiniyMaroncini,NauiceUe,BracciatcUe di pi«/orte,cr BÌ 
fcoteUi con latte cr Zucchero,ofenza,Cr(fcentinedi buti 
ro per le prime rauole,cr poi Pan dafamiglia,Cajfe,Sac 
chi,Cejle* 

Tarinaburamahianca,^ neraper U cucinu^a' mi 
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Maludgi<t,KomanUyBalldrdo,Grc€0 di Sommct, Greco 
Tofcano,Siruolo,Trehbidno,AnMey R acefe, V crtuccù, 
Vm bianco.o ncro.o CUretto, grande, o piccolo, Do/cr, 
0 non dolce^acerboyO racenteyO tondo. Alb^tui.cr grafpia, 
MagnagucrrayLatmoromanefco, Sanfeumno, R.ì/^4^o, 
Corfo.acciuato,o d'altra forte fecondo il tempo , o loco do 
ue tu ti ritruoui. Et uino da famiglia, Acqthh Accto^Agre» 
{ìc,Sabba,Botte,BarileyPiriotti,Tappey Vme kur. 

Carne di Mazo^Vaccina^Vitella di più forte, l'orci fil 
uaticiyZT domeflici,CeruOyV)aino,Caprmclo,AgìicUoyCas 
prettOyCaShrone,?orchette,Lepri,Conigli,Ghiri,Vauoni, 
fagiani feiuaticiyO' domeftici. Pernici,Coti4rntci,Francoa 
liniyrordiyStarne,Becchazze,NctulaniyBecc«fichiyQtt4s 
glie, ?orz<ine,rortoreUey PapfriyGrue,Ochey Tarabufi, 
AeroniyBeccaroeUiyAnadre feluaticheyC:^ domeMe. Ar 
ZJi»ole,grojfeymezzaneya'piccioieyGirioli, Piueri, Yeliz 
ZetteyCT a.tri uccelli. 

Cappontfgraj^iyC^ carnofiyZ^r fmilmcntCy GallineyVol 
lajlrtyO PoUa{he,Columbi cjfalenghiyO di cclombarayO Pa 
hr.biyVoua fi-efcne,^ non frefche. 

Salami di Porco inuediti, o non inuejliti , Salciccioni , 
ZambudelliyMortadelle di jègato. Mortadelle giatle. San» 
gutnacciybiancht cr rofiiyTomafelleySaìficcia rojjay etgtal 
la.MtgUazZO. 

PerfciuttiySommateyCcppe di bue in pezziyf^UtayLin 
gue di bue,Gambetti,Oche m fdcyTe^e di porco infalate, 
Kobba m dobbaycr m cafonada e robbafi-edda. 

Fegati di VitcUoyfigatt di pofli, CT paperiy CT di pors 
co,CorateUe cr Tejl(cÌQkd'AgneUo,o Capretto yCemel 

A iiij 
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L di poYcoipiedi di porco Cafìrato.o uikUo^o bue, 
Cozlmcmi,^ crcjic dt poli ,l4«ici«o di uiuUor Voppd 

line di uitelky lombi di porco, o di bue, Vanciem di porco 

ptr torteUetti, graffo et midolU dì bue.o uitcllo per pajlel 

V,min€{ira,fi:idonceìiiye Torte, 

hardoMrnefdMayCarne ucrzeUata.Zugnid.U' dik* 

guaio. 

PcPi/f-efcf);>ioc,Storionc,U^.irio,Copcfc',Porce/efifr, 
Vri<(fe,Cctrpiom,S^tr£{om,Agòni,Cljifppe,L«cc»,TfMcbe, 
Kmeo Carpe^VerfichiM^pr^de grande.ct picciole,Te 
4nuUM<^herie minute di fòntancy Gambari mutatuRane, 
hvnache.Gaknc^Vcfciolini picdoli^Strigh Barbi,Cmdo^ 
fii,Soette,Scardoc,7:<ingarineUi piccioli, 
. Yaruoliy Rombi, Orate, Dentali , Barboni, o Tr/glw 
-hombrina.Corbi, Valamid€,?ajjere,<^ Vajferatti, Cenali 
• <{t piufortcMeggie,Sgombri,Sori,Goi;Albari, Iraolmt, 
Agufclle, SardcUe,?aganelleMenole,Angu\ìle dipiujor 
te. Altra pcfcheria mmutddatrata di mare. Seppie,CaU^ 

'■m<iri,a' <^l^^ P'^f^' f^^^"'^^ " troueraiySfoieyO- Oltra 
nmVefceCapponcToneUi.AUri pcfcinonfonoiu molU 
tofideratione in queite bàde^come Macarelli, VolpeyKaZ 
Ze.Vefce Cane, e altri che fono cibi per Galeotti. 

\efce [alato, cioè Salmone, raranteìlo,rone,ronindy 
Schnale,Anchioe,Meglioramenti,Scauezzature,Cerioley 
Bùrdteni,Mcggie,a' altri Cenali falati,y^.èggie, cr Bof^ 
to/i,cr AnguiUe affumate,Orate,Ceuali,a' altri pejct nel 
Va:cto,Sardeìle,mrulcfe,Sgombri,Kenghe bianche,e a{ 

fumate, r . e v 

Camrofrefco , V faUto^miurgo, et Vefcc dajoglid^ 
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AjleflyGdmhàYi, Grdtictttolt, Gmciporù GranceUe^ 
Mo/eccIje,Scbilie,Gdm[>4rf Hi di mare, cr d'acqua dolce, 

Qjlreghe , Cappcfatite, SppUtte^ merazze.Cappe^ 
C4/ci/icIÌi,P4Hf4(wie, Amile. 

lunghi jì'cfchi, a- fMiyCr SpQmoU, 

Butirc;Kiccoita,Kiccoftd dihutiro,C4UÌ di Ldttc, Gio 
c<ite,?anna di lattcMAntigli.u 

lorniJiggio duroygrafjo, tornino, Vecorino^ SurdefcOt 
liarzolim cr promturctO' rauogUnolu 

ohm, Vcrfighcy fichi frcfqhi y^fecchi . Voponiy Scotic, 
-Vua fi-efcadi uarie forteto' fifiCdyY ua paffd,uua fchiaua, 
Obibodmafch nOy'Dattdi, Laz^ruoli, Peri, cr Pomi di 
più forti,ct CarchióffQli,C:irii,Alberg€S,Arbicocchi, Mo 

nimichi molegnane.* 

Cotogne,Vome gr^ndte,l^ociyGdYugU, Nocciuoìe pe 
fchey(^.(eccÌ3t,Sufìne fi'cfche;c:r fecche, Marene frefche,€t 
ffcòcyQiriegiedi più fortc^^rauokjSorbe, Nef^iliyCdrdt 
fe,Tr4/j,T.ire//jJò/e,Fr/<etc in accta,rrigoli. 

: Anfakte dt LatucheXattUQd accctppucciatd, Ldttucd lott 
gdyBndiuidjOmedi Kddicchi da cuocere y Kamponzolf^ 
Crefctone-y Drago, O' a'trimifcugliy Cappr.ri , Carobbe , 
Sparaciey OpcUc, Cocomcri,ocitrioli.Menta,fìori diBo^ 
ragitteydibugìofny,eé mentay e di KofmarinOyRapeyCc^ 
dri,Ale,Vieii, Magoni di poUi,Voìpedi Pauoniydilcagid:^ 
myCdponiyPermct,<!^ fafwktti, er Fifello in bacellitutU 
per filate, le quali micbcr di curnefieddii. potranfi fare. 

RadictyKManeUo, Rajf^no, KemoUcci,AgUo,?orri, 
Scalogne* 

V . fsirofelmo , SerpiUo , Maggiorando loculi , RamciM 



rmo,Bd/ifico,Salwfu,L4ttro,cr altre herbe odorate, cr a* 
mare^e Vajimche . 

KdpeyNauoniyCduoU gretti, e bianchi. Verzotti, Cd* 
pucctyBroccuUyCauoli,rape,Cauoli fiore, Spinacijìcrhuc* 
eie, Zucche di più forte* 

¥mocchi,efìnocchiettifrefchi,o' fecchijCT in aceto, 

VifeUiyVagiuoliyCeci bianchi,a' ropi,BciceìliyCiferchia 
frefcha,feccha,o' parte infranta, a^faua menala. 

Limoni, Melaranci, Kìfoy¥aro, Formcnto grojfo , cr 
ìente,Macheroni Napoletani, Vermicelli,eSofomeli, 

Olio per infalate,a* da Cucina,e LampadetSale^e Sa» 
lina bianca. 

SPE TI ARIE» 

J^oppieri bianchi cr ropi, cr Torchietti . Candelot 
ti, cr Candele bianche e roffe,cr Candele dtfeuOyO" Tor 
chi di corda da uento » 

Marzapano integro,in pezzi,a più fòggie,ZT bifcotta. 
to,^ parte dorato per bellezza . 

Vignùcato,Vtùachea,Sauonea,SufameUi,?an pepato di 
'Zuccherose di mele . 

Azimi d'Hebrei,Zuccherini di monache,Berlingozzi» 
crp'uttedi Zucchero. 

Cedro,Scorze di Limoni, Arancie, LimonceUi, Lattu* 
cd,Cocomeri,Zuccato, Vere,Mandorle, Nef^ile, CT altri 
frutte in fìroppo,a' coperte di Zucchero, 

Trazeddi Cannella , di Kdncetti . Anime di Melloni, 
Vignuoli, ?ifìacchi,M4niorlef^ocàuole,Conadri/t Ani 



fi confitti bidtìchucon Mufchio.e fenzày CT mndorìata^ 

CoppetteyToroni^CalifoiUy Mo{tazzoU (HZucchero, 

Codognatat Codogniin quarto, Gehtiadi Codogni, 
Murene in firoppo, et p-cfcheyCoperte di Zucchero^et Ero 
gne in firoppOyO' Codognata genotAefe^o' Perata* 

Acqua ZuccheratayChi^rea^e Wpyocras . 

Moflarda di più forte,f:ipor d'uuaydi CodognetCt M4 
rene Cornialiy cr molte altre cofe che dice lo ammaeUra» 
mento delle ViuandeyZucchero grojJo,/ìno,cr Zucchero 
candidoyintieroy^ pejio* 

CantUayPeuereyPepe longOyGiegiaurOy Carofaniy No 
CI mofcatCyMaciSyCroco intiero, cr pejioy Spetie fine ap» 
partatey cr mtjle, 

MandokyVua paffula^Vignuoli, Vìjiacchiy Nocciuok* 

Farina d'AmitOyCj' di Kifo. 

Acqua rofataymofcatay cr non mofcatd* 

Acqua Nanfay cr altre acque odorifere per le munì* 

Mele. 

Grana Varadifi* 

"Profumo detto altre uolte al principio* 

Per mettere la Spetieria tutta infieme* 

DattariyC Cibibo altra uolta detto, CT horu repttitO, 

Stopino* 

Carta di ùrazzf^ 

MASSERITIE DA CVCINA* 

CALDAIA da Capi di Latte, 
Zangola,d(t Latte mele* 



Pelle di Cdprettofcorttcato dfokfetH.per fare ìd mn 
tìgìu. 

Cazzd àd gc\ÌAtÌM,Sc})YÌzZotto per ImmìuUi ài bu 
tiro, ìngiegno per li Maccheroni, 

Catitw da mangiare bianco, ò Rifa Turchcfco, e altro 
con la fua palletta di legno. 

Catinelle picciole , per i Capi di latte, 

Catini.o' Catinelle per impuflar Yiuande, 
Ma{ìelli,MaùeRette, (cr fecchie p Cucindyper cr altroue. 

Caldai grandiyPentoliniySta^natcUi con li toperchhfi 
amme^copertetO' CcUatoru 

Cazza per frigere i Kofoni di pa^a, 

T'.Me grandi,mezzaneya' picciole. 

Tedi di rame,ò di p!ctra,oìtre un fórno. 

Trepiedue Catene da fuoco, 

Mcfcoìe ditfapore, 

Spediere y ^ Spedi dWrrodo fotlili, o' grcf^iia' 
Ghiotte. 

Mortai.MacinelkyO' Vijldi, 
Gratelle grandi CT picciole. 
Badili, 

^ Mefcóle forate , da mcneihrare grandi cr picciole, 
Tauola da p,i{id, cr Lafignadori, 
Coltelli j Gratuggie, Speronelle, CT Bufjoli, CT ferri 
per la pada Todefca, 

AffeyC T^kit-d per far CauiurOyfe farà tempo. 
Azza (l'Arrofto,cr per cucire, Re/r , CT Aghi. 
Sedacci ò Stamegna, ò Criuelli. 
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Tduoìd perla primu rdUoUyCredenze, Bottègìierie, 
TincHi^Cucmd per lauorare.ct per imbandire, e alli cffix 
c//,cr da rijpctto,tuUe fornite di Trcljwli PMcTìe^o' Pan 
chette.ò Scaranne ,e Carpette per le pri;ne Tauole.Qjiel 
h di Cecina fenza panche.eccctto pe'l btfugno de Cui^chù 

Tribunale per le. donne, piffm/e fi bdUrl 

Yi4<^htd'Argcnto,Stagno,ptcira,òuetro,Coppe,ò B/c 
chicri, dal piede, è Bicchieri commum,c Majldlette di ue= 
tro^coperchi di Coppie peretU per t No6///. 

Guatìade Boccaline, Verctti di Crt{iallo, OrinaÌi,Can 
tari^cr Secchulli.Boccali grandi cr piccioli, 

Piatellettip lnfuhte,a- frutti, Ptadcnclle grandi, mez 
Zaiie,a' picciole. 

TPiatellì grandi per Arrosto grojfo, cr ojlreghcScu-^ 
delle,&Scudellint,€ Tondi. 

Taglieri da immembrar e in tinelli. 

Celle lunghe dal manico.con cui fi poffa andar leuando 
lerobbeditauoh, 
Sparture p ridurui le robhe che fe Icuarano di TauoU 

Corda da pozzo,o per altri bifogm,Stoppa,per (lop» 
pàrefrafchi,crallrib:fogni. tt t j t 

^rme depmtefi(loni,Tremolafiode,fefera p Nozze, 
Mazze depinte per Itfopraflanti. 
Se e tempo da Mafchere,fara buono mettere in ordine 
uno Camerino con qualche habito da Mafchere, cr ordi- 
nare uno che n'habbia cura. 



OFFI TIALI» 

V N O S/«/fo/co gcnerak,m che foppli[catt(f 4 



tìueUoctìc egli [oh non puOyUno de quiUfaccid imhdttdire, 
a- Valtro faccia mettere in Tauola^a- ìeuare fecondo che 
h dirdycon Spendttorù 

Vno con la che uada foprauedendo cUe Credenze 
d far metter Saperde pajìe,e Kobbe freide.Limoniy Mf^ 
laranzi>SaporiyOhue,Vuey^ altre cofe fecondo che fari 
no notate fu la Lijla dd Banchetto. 

Vno Stnifcako aUe Donne fuori delia prima Tauola, 
Cr Credenziereyìmbanditore con due che Valutino. 

vno Stnifcako al Tinello colCredinzjierc, imbandito 
fe,Vanatiero,CaneuarOyCr aiutanti. 

Credenzieri, O' bottiglieri alle prime rauole,confct 
migli che uadano fu cr gÌM À portar uini.cr acque.v PW 
tetti uuotiyO' altre cofe. 

Vno con due o tre huomini che faccia porremo* Icuare 
le rauole^inacc^uare cr f^azzare il luoco.et profumarlo. 

me che racogìiano tutte le Kobbe in una àl^enfa, cr 
tengano conto a cui difj^mfano. 

Bue che habbiano cura di far lauare piatti , cr portar 
gli alla Cucina, o Credenza doiie ordinerà, il Sinifcalco>gc 
nerale o (uo\ \upplementi. 

Voìtatori da ViatttViiche uadmo alla Cucina. 

Verfone che rejimo d dar bere^V non fi partino quan 
dogli altri uanno aUa Cucina* 

Perfone che raccogliano le robbe che /ì leuarano di T<t 
UoUyche fmo amoreuoli al Patrone, cr habbian più cura 
deU honoredel patrone.che deWutil proprio, 

Vno con compagni ch'habbia cura della porta. 

Caneuaro , con un garzone , che fti<J fempre in Ci- 
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Vmo officUU che habbu un garzone da rifpetto per co 
fa che fopragiungeffe. 

Cheli Pijfiri mangino cenando il Duca mangia , o U 
prima Tauola, non ut ejjmdo ti Duca, o altro ?renctpe, 

vna per fona da conto.o pia che uad'atla porta.cT ri* 
ceua i Nobili et mafiime le Donne, che uerrano aUafèiia, 
cr ragazzi con torchi acce fi, fc fera di notte. Due Sopra 
jianti dalla Cucina alla Tauola^che uaiano foprauedendo, 
fe le Kobbe uanno in Tauoit. 

Vrto Sopracuoco con robbe in cucina. 

Cuochi, <:::raiutanti,c/guattari, <:::r facchini per legne 
Cr Acqua,. 

Perfone per apparare il luoco . 

^ ' ANDATE IN VJLLA, 
/ OALTROVE. 

CAVALGATVRE, Cuochi , Muli , Carette, 
l^aui, 

Fornaro,Miiffarie fue. 
Beccaro.e fue Majjaritie, 
Cucina fornita. 
Credenza fornita. 
Tinelli fòmiti. 

Guarda robba fornita con tuttiifuoi,El fuo St pericre 
con aiutanti dt camera.Sarto,Barbiiro,Trombctta, fac. hi 
ni,o' altri, 

CanzeUeria con i Coiftglieri , Si cretarij, CatueUicri^t 
CauaUari. 
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rduolKeSciinmfnDdaidacm^^Zni, ^fomiti di r<fci 

^!dTdefJcomk,ej^MmnifecondoiUempo. 

Cm dmerf,, Tele. Refe, e Leopardi, e modo d and<^c 

■Ola Struzz^A C«« dM Vc«n.«, Purede.o 4 R4 

5(ii<,t emetta col Mifcbio. 

C4r(e.cD«*,T<.«ol.>ri,eSc«cI)«r.,T4«o/«co,.kc«. 

^B;nomcon.brUlea*.p.ncd.««.oco„gI.^4^^^^^^^ 

Ea/e|lr«,B<'lo«'"-''>Z'"'<'''»''""'>' Schioppi. 

Ttflo di ferro per «r4re, V Arme di«er/e da gi«oco. 

j«odo di pcfc<ire k dmerfì modi. 

StramcMccn mtcU M^errtie opport««e,e «e 
te|T4rie per U itaìk . E 4 cHiferi «cceflàrio fure 4l«».4 
Jom/ione, Li |ir4 bifogno d> C4rt4 , C4l4m4ro , I«cfc,o. 
àro , PMiiè, 0 C4l4mc, Forbicine, Tmfertimo.Cera, t 
Volut, 

CONs 
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CONVITI Dia 
VERSI. 



9 




ENA DI PESCE, Ldqude 
fece fare per me a Belfiore lo lUujlrif 
fimo Signor Don HipjpolitoE^enfey 
Arciuefcouo aUhora di tAeUno , Al 
prefente Keuereniipmo Cariinak di 
-Eerrdrd Tali^lUujirij^imoSignor Don Hercokfuo Tratel 
loyin quel tempo Duca di ChiartreSyhora Duca di Ferr4= 
ra.ht aWììluitrij^ima Signora Madamma Keneafua mos 
gUerayEt aWlUnjliPimo Signor Don Erancefco E^enfe, 
cr di nitri signori et Gentil'huominiyet Gentildonejqua 
h ' tutti arriuauano al numero de cmquantaquattro nella 
prima Tauola.e fu que^o di Gabbato, aìli, xo *di Mag^ 
gioyil giorno di,S. Bernardino del, 1 5 i 9. Et perche la co 
fa s'intenda più intieramenteydicOyche prima fi corfe <itt 4* 
nello il giorno fino ad hcre. x 1 *per molti honorati CauA 
oUeri brazzd Venticinque di Velluto morello crimifmo^ 
tl[che fatto , entrati tutti i più Nobili nel palagio , mentre 
nel Salotto pel Giardino fi recitò una ¥arfa,^fifcce una 
diuina Mufica di diuerfe VociyV uarij dormenti, S'appa 
recchiò in ejfo giardino una Tauola con tre mantiliVuno 
[opra Valtro^co falutette a più modi.O' co diuerfe foggie 
di piegature Suinamente fattela qual tauola fu di diuerfi 
fiorila' drme marauigliofamenU adornata^con fuoi Salmi 
e* colteUi^Sopra deUaqtuleera una bdlipima frafcata co 
fejloniyO' uarie arme artificiofamente fabricata , dopoi li 
furtto pofle 'k fotto fcrittc robb^ di [opra , per V ordine 

B 



cVio ìer<icont<iYk 
Vane uno intorto di latte, cr Zucchero,^ uno 'Bifcotello 
per per fona. 

tìi Marzapani bifcotati pezzi numero éo cr Vignocca^' 
ti numero éo, in piattelletti i s 

Capi di latte cinquantaquattro, in piattelletti $ 4 
ìnfalata d'herbe,^' Cedri fatta in uarie arme, cr lette* 
re, in piattcUetti $4 

T^'lnfalata di Sparagi, piattelleti 54 

Ìnfalata d'Anchioe, piattelletti 54 

fiadonceUi di Cibibo,^Vignoli i f o in piattelletti 1 s 
DÌ PajleUi pieni dt polpette di jlurioni* piatti 1 5 
DÌ TaranteUo atleffo freddo con praffemoli fopra , 

piatti 1$ 

"Barboni accarpmati izo, inpiatti ts 

ligure di Zuccharo numero 1 5 di grandezza di tre 
palmi,tra lequali erano cinque figure di Venere , e cinque 
di BacchoyCT cinque di CupidOjdorate tutte,in parte,z^di 
pinte molto artifìcicfamente. Dalia man dejlra della Ta* 
uola fotto la loggia realmente adornata , erano apparec» 
chiate le credenze, cr bottiglierie con uini prcciofilMdi 
uarie forti, cr con tutte le cofenecefjarie alla Credenza ♦ 
A man fmijira del Giardmo era una beUij^ima, et gran 
Trafcata ornata di diuerfe arme ,0' fedoni medefvnamen 
te,come quella,ch' era fopra la Tauola, fotto laquale jìettc 
Yo Mufici continoua nente k fonare, cr 4 cantare , fino di 
tanto che duro la cena , come a pieno fi dira di wuanda in 
uiuandafiguitando gli ordini di quelle. Erano adunque ho 
re 21 quando fi partirono del falotto effendo già finita 
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Ufdrfd, ^ mentre ueniuJHo aUdtduoUylidndmnomn 
ti quattro Mufui licititi tutti ai una liurea, tra i quali uno 
fonaua una Cctera Utro un Lewto, il terzo un'Arpa^cr 
ti quarto uno Vlauuto fonando però tutti infime baUi alla 
gagliarda.con quattro fancinìlhO' qu<ittro giouanttte.che 
uemuano danzando.O' H compagnauano alla menfajoue 
data fubito V acqua odorifera alle maniyfi magurono le m 
faìatey danzando tuttauia quei gwuaniy cr quelle giouanet 
te,cr pofcia gionfe la prima umanda laquak jtaua in que^ 

^^g«'A- ^ ^. .... 

IcuronoconmirMordine portati VaìteJXi granii il 

TrH«e, in piatti 

Youadure cento fiaccate per mezzo piene , con fapore 

francefe fopra, in piatti 

Di latte di Sturioniy e Milze, di LuzZOy CT altre richeae 

di pefcufi-itte con arancie CaneUa.O' Zucchero fopra^ 

piatti i $ 

Di turione aUeffo , con agliata fopra , e fapor e incarnato 
che raprefentaua la imprefa dxfua Keuerendi^ima Si^ 

gnoria, P'^^" ' ^ 

orate 6 0 fritte, »"pw"' 
Di Mine^ra bianca di Amitojetta Diamante, ptatti 1 5 
Tizze sfogliate cateUane i $ in piatti 1 5 

Di peja piccioli di Po fritti, piatti » ^ 

E Subito che fu poita in Tauola quefla muanda fu fat 
taconfomma harmonia, cr fommo piacere de gli afcolta- 
ti una Mufica di Tre Tromboni, cr Tre Cornetti,i quali 
pareuano uer amente aWhora uenuti dal fommo chorOy CT 
continuarono fino 4 tanto che fu portata la feconda iman 

B ij 
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dd neWordine deUaquak furono porUte* 
tfogliateUc di pignoli fgroftate , con formugio graffo . 

nu,i$* in piatti, 

r)i iMcci aUefi con fapor bianco a" fiori di boragine fos: 

prrf. piatti» \s 

Dì Suppa dorata. piatti, i $ 

Kombi, 1$ , accarpionaticonumoni tagliati [opra, 

in piatti, i $ 

Vi Miglioramenti arrosto con 'Zucchero, cr CaneUa fos 
pra . piatti, ts 

Di Lampr edine fritte* piatti* if 

Di Tenche reuerfcieriucMe alla Francefe,copertecon ft 
poredifabba* piatti, ti 

Et in tanto che queiia viuanda era in Tauola, fu fona 
ta una Bolzaina, uno Trombone,a' uno flauto alla Ale 
man4,nella Terza uiuanda furono di Pa^eUettidi bianco 
mangiare fatto di Lucci p-itti.numero, 6 o, in piatti, i f 
fiordiligi alla Yrancefe grandi numero.i in piatti, i 5 
ViSuppe di Cibibo in maluafia con Zucchero, cyCannel 
la f opra, piatti, « 5 

Di VaUamida in potacchio pezzi^ ^o, in piatti, 1 s 
ÌMCci ,1 $ , groj^i nello Spiedo con il fapor e deUa fiotta 
cr aceto f -ìpra , in piatti* 1 5 

Di SardeUe di mare fritte con arancie fopra* piatti, 1 5 
Cambari grof^i, 40 o * in piatti, 15 

Dijiurione tagliato minutamente in padella fritto in buti^ 
ro col fapore Angkfe, piatti, 1 3 

Lacuale Viuanda pofia in TauoU,cominciarono mede 
fimamente i Mufici eccellenti con fomma marauigliad'Oé^^ 



1 1 

pCimo i fondre infieme quefli {tromctùcìoc un* Arpa, un 
fUuto,CT Graudcembdoy CT fonarono etUndio infino 
d tanto che fu portato la quarta Viuania , neUjquale era» 
no di LeuateUi, 1 2 o . w numero . piatti» i $ 

Di lucci in Vino aUa lciamenga,con Cedro tagliato minu» 

tantcnte. piatti, i s 

T>irifiaUaCicilian<i» piatti. \s 

Chieppe cotte fu la grateUacolfuo fapore, cr prafomeli*^ 

nume. I 5. in piatti, i j 

Di Viuanda giaUu di Nizzole aUd l^apoktana laduale 

communamcnte fi chiama YtUanata* piatti, i % 
Crdnceuole.60. m T iella piene folto (tate, in piatti, t f 
Di Sturione aUffo coperto di f alfa. piatti* i S 

Di paha Tedefca rotonda in p-iteUine. piatti. 1 ^ 

l^equalicofe tutte pojleetiadio ordinatamente in tauo» 
la,fi fece una Mufica, neUaquale fi fonarono una Dolzai» 
na.un Violone.due Cornamufe, cr una Cetra,a' feguitò 
il fuonoy fino che fi portò la quinta Viuanda laquale ^au4 
in que^a maniera. Erano neìTordine di queUa, 
TorteUeaUaLombarda,num€ro.i in piatti, 
Di Varuoli aUa Tedefca con cipcUe. piatti, i f 
Di Lucci grandi fi'ittiynumero. 1 s. coperti di brognata co 

Anefi confetti fi)pra. piatti. t% 

Di Lente in fapore. piatti. 1 ^ 

DI Capirotta morella di Lucci. piatti, t $ 

VajieUid'AnguiUetnumero. 1 5. in piatti, t f 

Di Sturione fette, num. 4 5. in grateUd col fuo fapore, GT 

prajemoli. in piatti, 

^iftreggifiittir ^ piatti. 

B iij 
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E quejla Viudnda paflo con intrattenimento di Buffoni aU 
U Bergamafca,a' Vtnitiandy ch'andarono buffoneg^ 
giando intorno aUa 7 auola fino jl tanto che fi portò lafe» 
fta Viuandajn cui erano: 

Carpioni éofi-itticon falfdbajlardafopray in piatti t ^ 
DI Pance di Lucci grandi cotti fula gratella.co aceto pepe 

eprefemoli, pi^^tti x$ 

YiadonceUi éo grandi pieni (f V«4 paffa , TorliéHuoua» 

Zucchero,^' CanneUdy in piatti i s 

TomafeUe di Lucci 6 o fi-itte, in piatti i $ 

Irittaie Verdi i s co» pignuoli, cr Vua pajfa dentro, 

in piatti I ^ 

DÌ funghe fi-itte col fuo fapore, piatti i i 

Di Kuuia in mmejira con marzolini tagliati in pezzi den 

ero, P'^^t" ' ^ 

D'ofefle aUa Melanejey piatti^ » f 

Et cofi portata que^a Yiuanda cominciarono k canta 
rei cantori dello ihuitriPimo Signor mcayCiòe M. Gio=» 
uan Michele, M,Grauio,M*Giannes del YalconeyO' fuoi 
compagniyO* cantarono fempre,infino che gionfe lafetti* 
ma Viuanda tale» 

Brano in effa di Reine grofje in morelli in hruodo nero , 
con Mandole tagliate fopra, piatti » 5 

Lucci in dobba fritti, numero i $ in piatti » $ 

Agonni fritti 6 o con Zucchero , CT Cannella fopra , 

in piatti 1$ 

" Suppe i s à'Vua paffd, in piatti i $ 

T>i Barboni accarpionaticaldiy piatti tf 

frittdic \ s con CmarofrefcQ^ in pM i $ 
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t)z Varie arme di pa^d aUa Tedefcha piene di pafìume M 
Marzapane fritte, piatti i % 

Toncfle i $ picciole di Rmia, in piatti 1 5 

La quale podain Tauola, uenne fuori della frafcata il 
Tamburino della ìUuftripima Madamma danzando con 
quattro gicuani^o' quattro Damigelle con tantauaghez^ 
zanche fu marauiglia d ciafcheduno, cr cofi andarono bai 
landò la communayla Baffa di Spagna Ja Reorgarfa^^ il 
"Brando , fempre datorno la menfa^quanio fopragiunfe U 
cttaua uiuanda.o' furono portati, 
VafleUi i s pieni di Crema Francefi grandi, in piatti 1 $ 
DI Butiro sfilato , lauato con Zucchero , cr acqua rofa, 

piatti i $ 

Carchiofoli numero 60 cotti, in piatti i g 

Tf'Oliue, , piatti 1 5 

m^om guaite, piatti i g 

DI Quanti, piatti 1 5 

Cappe 60 di San Giicomo, fatte dipaflareale,pienedi 

mariconda fritte, piatti i $ 

TajleUi i s d'ojireghè , in piatti t f 

E fubito che fu po^a in Tauola que^a uiuanda,comiit 
tiarono,i Mm/jci 4 fonare que^i iiromenti,cioè tre llauti, 
tre Cornamufe, cr uno Violone, cr fonarono fino che fi 
portò ValtrayO' mentre chefifonaua, duefaceuano leba 
gatteUe, Fu adunque la nona uiuàda ì quello modo,erano 
Ohreghe miUe. in piatti s4 

Arancie,a' Venere, in Tondi S4 

Il che fatto cominciarono k fonare i Viffari , cr 
pensò ogni mg ihefòfje fitm k wi^*?'»^»/» l^uofolo il pri 

B itij 
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mo MdntiU, con tutte queUe cofe che erdtto foprà effo.cT 
poi fi ritormrono le Saluiette buucheyi ColteUhi Salmhet 
una BrazzatcUayCr uno Piz.onzino pur di Zuccherosa' 
latte per ciufcheduno.e dopoifi pofero lefottofcritterob^ 

heintauoUjCioè 

Quindici figure, che furono otto mor i ignudi, Cjettt 

f emine ignude pur more, di pa^a di Sofmeli.con ghirlan 
de di Lauro in tejia dorate in parte , er concie con certe 
VerdureyCr diuerfì fioriyche copriuano le parti che natu^ 
raìmentefi nafcondono. Vofcia ladecima Viuanda fu tale 
BiSauoneaprefe.y inpiatti^ 
ì^'ìnfalata d'herbe diuerfe,e fiori piateUetti. 
Di Cauiaro frefco. piatti. 
T>'lnfalata di Kuuia in tegole foffritta. piateUctti, 
DÌ Bottarghe tranciaU, piatti^ 
dì MantighigUa, piatti. 
D'in falate di Code di Gamhari,^' Cedri, piatclietti. 54 
DiVaroloinfale. piatti. iS 

Et Quiui mentre fi pofero le Infalate in Tauola, fono 
m Aphranio il fuo fagotto, pojciafu portata l'undecimct 
ViuandaneUaciuale erano. 

Code di Trutta grandi fritte, t s* piatti, t f 

Di Ginejlrata magra. * ^ 

DI Storione in pezzi in pignata alla AÌemana in yernaz 

za, fucchio di arancie, piatti, i $ 

'Ritortoli,6 o*aUa fiorentina d^un'uouo pieni d'uua paf^a , 

pignuoli,e Zucchero,^' Cannella fopra, in piatti, t ^ 
dì potacchio di feppe alla Yenitiana* pi<itti, i $ 

D'Ym ah fmcefe ♦ » ^ 



15 
54 
15 
54 
» 5 
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Vaffautti é o . fritti con arati eie in piatti, t % 

Stellette, zs<^* in piatti, is 

E a quejla Yiuanda ufci della frafcata una Damigella 
ricchipimamente uefiitache fonò, cantò neÌLauto Ma 
drigali diuinamente, et queflo continuò con piacere <£ogn'' 
uno fino 4 tanto che uenne la Duodecima uiuanda , nel cui 
ordine erano, 

Manteghate. 15. in piatti. 1 5 

Qmbaripieni,^{.oo. in piatti, 15 

DI Sardelle di mare fritte, piatti*. 1 5 

Di Vajfere in Vottacchio alla ^rancefe con Limoni tagliati 

[opra, piatti, i $ 

DÌ Suppe di Ciriegie con fette di pa fotto alla Francefe^ar 
Zucchero CT CaneUa fopra* fiatti, i s 

Di TorteUe aUa Lombarda, piatti, 1 5 

Chieppe. i $ .in bruodo giallo, piatti, 1 5 

Di Suppe di CalzineUi. piatti, 1 9 

AÙaqual uiuanda per intertenimento ui furono cin^ 
queyche cantarono certe Cazone aUa Vauana in uiUanefco 
che fu marauigliofa cofa ad udire , dopoi le quali uenne la 
Tcrzadecima uiuanda, cotale erano 
Di pafleUi, i 5 4i Carpe alla Francefe, piatti. 1 s 
Di Fiadoni,6o.picciolt,cioc , i o. di Frumento pa^ato,v 

i o.éHuoua er Formagio in pafla reale, piatti, 1 s 
Cuoi fi-itti, 6 o .coperti di fapore giallo, in piatti. 
Di pefcaria di fontane , Gambari mutati fiitti , 

piatti. 

Di Spinagi in fapore,con fette di pan fotto, piatti 
Di miglioramenti in potacchio* piatti. 



Early European Books, Copyright © 201 2 ProQuesf LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
42Ó9/A 



DI GaUane foffrittc col fuo fapore. piatti i s 

La qual Viuanda mentre fi pofe in rauoU^cominciaro 
no k fonare cinque Violoni, v fonarono fin che fu porta 
ta la Quartadecima Viuanday neUaquale erano. 
U Ritortoli i s grandi alla Melanefe pieni, piatti i f 
DI Calamari,^' altre pifcarie minute fritti, piatti i s 
v'ungharefca per minefird, piatti 1 5 

!ZagarinelLi,6o,frittiyCopti d^Agreflo cotto, in piatti 1 5 
DI TorttUetti di j^inagi frUti, piatti t S 

Verfichi^o fuUa gratelki, in piatti i 

DI Gambari in fapore alla ¥rance[e, piatti i 9 
DÌ Maccheroni aìia Uapolitana con Truccherò, et Canneì 
la fopra cr formagio duro,cotti nel latte;' piatii, t $ 
E 4 quejhi \ iuanda fonarono i Piffariuna Morefch4 
al lume di Torze k certi Contadini che fingean con le lor 
falci ftgare l'herhe nel giardino ,fino che uennc la Q}iin^ 
tadecima Viuanda in cui furono portate: 
TorteUe i s di Kifi alti, con CunneUa confetta fopra , iti 

piatti i f 

Di Molecchefi-itte con <irancie,Zucchero, cr Cannella fo 

pra, » 5 

iruiaie alte con Vuapaffctypignuoliyfucco di arancia 
ZuccherOyV Cannellajrar una j^gUa,er altra di 4 
fpoglie, in piatti 1$ 

Grancipori 300 ih piatti 1 5 

v'Arbori,et fi-aulini^et altri pefci di mare fi-itti,piatti. i $ 
Sgombri,et farri 1$ fu la gratella con cipolle,^' p^afe^i 
moli fritti fopra,etGengeHYOiCf poco (tceto in piatti* is 
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m Fftrro col Utte,^ Zucchero, in putti 1 5 

Di Tefie di Lucci granii alkjfe,coUe fauci dorate 'in Ge= 
Utia bianca, una per piattcUo, piatti 1 s 

Doppo la qual Viuada uenne fuori Vno della fì'afcata 
con una Lira cantando al modod^Orpheodiumamente^c^ 
poifeguitò la Sefladecima V manda m cui furono portati, 
1 5 di Marenne grandi, vi piatti i s 

Tartarette i $ atta italiana, in piatti 1 5 

Vajielli i s di datteri grandi, in piatti i f 

T>iGelatia chiara aUa trance fe, piatti is 

Ojlreghc $00 fritte co limoni tagliati fopra^in piatti i s 
Di Pafielli di ¥aua frefca,ccn torli d'VouatC formaggio 

frefco tagliato minuto.o' Crefl>ina, piatti i s 
Di Cafcoffe in guiffa di braciateUme piene, piatti 1 $ 
dì Brogne in fapore, piatti i s 

E k queita Viuanda cantorono quattro putti trancejì 
Canzoni digorga [opra modo beUcy CT fofcia fu portata 
U Decimafettima yiuanda,in cui erano, 
D? faua fì-efca, piatti 1 s 

Di I or magio Piacentino,o' Marciolini, piatti 1 5 
DÌ ciregie, piatti i s 

Carchioffole crude 60 in piatti i $ 

Di Cajiagne nelle Kofe, piatti i S 

Gìochate % $ in herba gradi co Aneft cofettiyin piatti t s 
Vilattemele, piatti 15 ciZaldoni, piatti t$ 

E Quiui fi leuò uno Mantik,e ogni altra cofa che era 
in Tauola, e poi fi diede Acqua odorifera alle mani , e fi 
portar le confettioni, Icquah furono tale, dì Cedro, e /cor 
eie di miìQìc,(j Limoni coiiti,librc t s inpi^tcUeti 1$ 
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Di Zucchero Lattuca,Cucumeri,Mandorìe,cr altre fimi 
le frutte condite libre, i s* ^ piateUi, t f 

Di Codogne in quarto,malleU€tte,6 o ♦ in piateUeti, i f 
Di Gelatici ma^ieUctte, 60, in piatetietti i $ 

Di Coppette, 1 5 Àn pezzi . piatti* t $ 

Di Torroni* i $ Àn pezzi* piatti* % s 

Di Tregea di Cannella, e pignuoli, CT Vifiacchi , CT Sta 
menti di melloni , e Anefi confetti bianchi infieme* 

piateUetti, t $ 

Stecchi profumati ♦100. con faluiette biancheyCr colteUi* 

in piatetietti. t f 

Lequali cofe mctre fi mangiarono,fece una Mufica M. 
Aìphonfo dalla ViuolayneUa quale erano fei Voci,fei Vi= 
uokyuna Liray un Lauto ,una Citara , un Trombone^ un 
"Flauto groffo, un flauto mezano , un Flauto alla Alema» 
nayuna Sordina e due Rromenti da penna, un grande, cT 
un piccioloylaqual Mufica fu tanto bene concertatajche ai 
ogn'uno pareua efferediquiui aUe fuperne parti paffato* 

Doppo cena fua Signoria Keuerendi^imafece portare 
una nauiceUa d'argento carica di Colanine ,Manigli,Abia 
guarnenti d'orecchie, AneUetti, Guanti profumati, Buffolt 
di compofitioni, V altre gentilezze Jie quali cofe tutte ap^^ 
prefento i i Commenfali.et k cut una cofa,e cui uh*altra^ 
Btin quefio tempo fonarono le cinque hor e di notte, le 
quali fonate, fi diede neUe Viffare, CT ufcirno deUa fi-afca» 
ta* 2^, ue^iti aduna Liurea con un gran Torchio bianco 
in mano ciafcheduno di loro accefo da ogni capo, et fecero 
una beUìpima Morefca^laqùale finita ogn'uno fe n'andò 4 
cafa fua* 
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ENA DI CARNE, ET 
P E se E , cfcc fece lo ÌÌXu^rifìmo 
Signor Don HercoledaBlle aU'hora 
rucadi Scidtres , aUo ìUu^hrij^imo , 

z EcceUentifJmo Signor Duca di 

rerrarajuo padre, er aUa muflrpua Madamma M.r= 
cbefadtMantoua,^ àU llluftripima Madawmu Kenea 
Jua moghera, er 4/ Keuereniijiimo Archiepifcopo di Me 
Uno , er allo lUu^rijiimo Signor Do/i Yrancefco , er ad 
uno Ambafciatore del Re Crijiiamj^mo, er à due Amba 
jctatort del Serenij^imo Senato Ventilano , er altri Gf /i» 
tirhuomini , a- Gentildonne, cefi Yerrarefe come d'altro 
luoco, i quali tutti furono al numero du i o^^MeUa prima 
Tauola , Bccetuando lo lUulìrij%no , v l^cceUentiRimo 
Duca di Ferrara , l'ìUuIirij^ma Ducheffa di Sciatres , er 
l mu^rif^ima Marchefa di Mantoua , iquali tre mangia:^ 
rono mfieme da gli altri feparati . Et fu quedo di Domeni 
MaUi XXllludiGennaio 1^19. 

Primieramente era adornata la Sala grande di Corte 
con le coltrine grandini Ric4mo,cr d'altre forti magnili 
camente, done innanzi la Cena fi rapprefentò una Come, 
diadi M.Lodouico Anodo, chiamata la Caffaria, laquale 
finita ogn^unofc ne andò fuori deUa Sala , er i più nobili 
/I ridujfero nella Camera del CauaUo, er neUa Stuffa, vo. 
ue sintertenero con Muf\che,^ diuerfi ragionamenti, ti 
to che fi apparecchiò la Tauola infala, la quale fu di braz 
Zd,s di lughezza/opra la quale dopoi furono poftitre 
Mantih Vuno fopra Valtro,<cr per non la impedire di Ca 
deuteri d'argento , jì accommodamo molti doppieri di 
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CeYd hidncld intorno di effd dttdccdti con filo di ferro di 
folarojquali gionferoaì numero di 4S di libre 4 l'uno: 
Poi /e li poftro fopr^ falme 2 5 d'argcto^efaluiette 1 04 
co iColteHiJe quali faluiette furono piegate d uarie fog:^ 
gif. Dopoi «fi Vane Boffetto di Zucchero , cr latte , CT 
wid BrazZdteUd , CT prefd di Vi^dcchea dordtd , CT 
«Mit (fi ScMo/ie4 perfaluiettd con dlcuni fiori d'oro , cr di 
Seta per cadauna di uarij colori profumatila' aUd mdn de 
drd erano apparecchidte tre T duole grandi per i creden 
fieri con le ccfe opportune, cr neceffarieal loro bifogno» 
•Et daUa fmi^ra mano due T duole grdndi per i Bottìglie^ 
ri con diuerfe forti di Vini pretioffimi ♦ nopoifi portd:» 
rono fopra la tauola figure gradi di Zucchero z 5 lequd^ 
a fignifìcdUdno le fòrze à'Hercole.qudndo ninfe il Leone^ 
nd cui grdndezZd erd più dx due palmi, e mezoyper ciafche 
duna,dorate,a' dipinte coUe carnagioni che pareuano ui:^ 
«e. Et dettero in T4«old fino d tanto che fi Icub il prim 
mantile. Voi furono pojle in tauola le fottofcritte i^cioc 
T>'infalatd in Vagello di C<<pp4ri,Tdrt«jfo/e,cr Vud paf^ 

fa, pdMletti 1 04 in piattelletti 1 04 

finfalatdd'Eniiuid , cime di Kddicchi, Kamponzoli, CT 

Cedri, piatteUclti 104 

D'ìnfalatd d'Anchoe, pidtteUetti 1 04 

viRauanelli z 5 groj^ilauorati d'intaglio con diuerfe fi:: 
gure,et animali co rauaneUi piccioli 1 04 , in piattelli z $ 
Va^eMtidxdapi di latte, mme.\oa,^in piattelletti i 04 
Di Fette di Verfutto di lingue di manzo f alate , e di Som» 
mate fritte con Zucchero CT CanneUd fopra pidtti 2 $ 
VadeUi 1 } di polpette di Ongiali, m piatii t$ 
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TìiNLoYlMegroJJefcgdtopefche in pdfi. 1 5 piatti 1 5 
DI MAYocLche^ao èyMeggie ajfammate gro[[e jcorzate nu 
mero som Pajlelli 1 5 con fapore dolce piatti 2 5 
DI Miglioramenti fakti 1 5 in Morelli 1 04 piatti 25 
D'Orate accarpionate 1 04 con foghe di lauro foprd^ 

parte doratCy piatti \^ 

hequdt cofe cofipo^c in TaiwUy a fuono di Trombe, 
Vene ogtùmo in Sala, cr fi diede Acqua odorifera alle 
maniyO' tutti fi pofero k Tauola, doue per buona pezza 
con fomma letitras 'intertenncro cole fopradette cofe. Poi 
uenne k prima uiuanda neUaquale erano. 
Li polpe di Capponi inuolte in bianco mangiare fiittecon 
Zucchero fino fopra , piatti 1 f 

Quaglie 1 04 Tomafelle 1 04 figati di Capponi inuolti 

nelle reti Arojio 1 o 4 accompagnati, m piatti 2 5 
fagiani numero s i arrofiiti con arancie fpaccate 100 

i>i piatti i 5 DI Carabaccia di Cipolle, piatti x 5 
Sfogliatelle di Pignuoli z ( in piatti z $ 

Tortelle brufche xs di milze di Var oli ^e Trutte,et Lucci 
cr altre richefl:e di pefciycolle reticelle fopra, in piatti 2 f 
Code di Trutte fritte accarpionateyConUmonitagliati 

foprajn piatti 2 5 Barboni zoo fiuti, in piatti z ^ 
D'Anguille inuolte in pajia reale^pezzt « 2 5 in piatti 2 $ 
Di Dentali pezzi s o in brodetto, ut piatti 2 y 

E a quejla prima Yiuanda fi fece una Mufica di M. Al 
phonfo dalia uiuoUnellaquale cantò Madonna valida da 
quattro altre Vociaccompaguata,M.Alphovfo Santo^ca 
cinque compagni , cr Ìi erano cinque Viuole da arco , 
Vno Grauacembdo dn due Kegijìri , un Lauto , cr un 




Early European Books, Copyright © 201 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4269/A 



2^ 

25 



Tìduto grojccr un tnezz<ino.Tfopoi urne Ufecon* 

da Viuanda CUI furono. 
Trancolinu$ 0. Coturnici, so* <irrollo,Volpettoni pieni • 

to^^accompagnati. in piatti* 25 

CerueUati bianchi, z 5 . in padeUa , Latticini di ViteUo, 

1 o 4./ìi«i , con Zuccharo^ cr Cdnnefl^i /òpr4, 

in piatti. 

Caponi. i$.aUa Tedcfcain vino doIcf,con Macis, 

in piatti, 

TaMi sfogliati di Vicceoni cafaknghi grandi .25. 

in piatti, 

carpioni, i o^^.frittiycoperti di Cifame, in piatti. 
Di rombi grandi in pezzi fottejiati* piatti, 
Dicoie, cr Zampe di Cambarigroj^i fritte, con aceta 

[opra, Pi'^»^- 
VaMi. 2 $ * d' Vo«^i di Trutte. in piatti, 

DI ViMiind^ giaVia, a1Xa "Napoletana di mndorle ; 

piatti, 

Va^adeUe. 1 04. di Mirafio Todefco.cotte nel forno^o 
feUate, 

La quale Yiuanda mentre che fu in Tauola cantarono 
quattro foauif^ime Voci Madrigali diuerft yfmo 4 tanto 
che fu portata la Terza, doue erano,?ernici, 1 04. Arro 

^o,fmembrate,copertedifalfareale* in piatti, 25 
Conigli* 2 s ,Tortore, to^Ài Salficcia gialla in morelli li 

bre* 1 5 .accompagnate, in piatti, 2 s 

Capponi fenza offa. 2 5 .pieni aUa Lombarda con, 2 5 -54/4 

mÌ4ccomp4gndti in Brodo* in pi^it»» *5 

Piccini cafaknghi ♦ 1 04, in baffetta fritti con Cedri ta^ 

gitati 
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gìidtifoprd, w pi^t^i ~ < 

VìdionceUi di MaroUd 2 o 0, in putti . <; 

Di Mig/iordmf«fi/rf/cbidrro^^o,cort Zuccheroy cr Cafi 

G«oi I .fritti coperti di faifa dolce con Vignuolicon=^ 

fetti foprdy tn piatti i> 

DI Trutta in brodetto alla Comacchiefey piatti 2 ^ 
D i Lamprede arrofio col fuo japore, piatti i $ 
Di Tortefle di Cajìagney ^ piatti 2 ^ 

AUa mal Yiuanda fi fonarono Dialoghi k otto, partici 
ti in due Chori k quello modo , daWund parte erano quat:^ 
tro Voci accompagnate con un Lauto^una V luoldt CT un 
flauto aUa Alemana.cT un Trom&ofie, cr daWaltra par 
teilfimigUantey ^ fonopi fino che uenne la Quarta Vi* 
uanda^neW ordine della quale furono portata 
Capretti piccioli i arrogo intieri pieniy in piatti 2 $ 
pi Capirottd con fétte di pane, a' polpe de Capponi fot^ 

toy pidtti t$ 

Cdpponi appa{iati i scoperti di TorteUettiy vi piatti i $ 
Vippioni 1 04 . pieni alia Lombarda arrogo con fapore 

Francefe fopray in piatti x% 

Di Lucci in fale pezzi S o . coperti di japore giallo impe» 

riaUy in piatti 2^ 

Di Trutte in Vino alla Ongarefca » con fette di panfotto 

pezzi $Oy tn piatti 25 

Romfei X 5 . fritti coperti di falfa fòrte , fapor bianco , CT 

ì\ofiarda alVìmprefa del Signor Ducayin piatti 2 $ 
Sardoni 1 ^ofiitti co arancieyet Zucchero foprayin p. 2 ^ 
TorteUe di fagioli in guifadiPdfleUi,con Keticelle fopra 
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mmtYòiK. in piatti zf 

TajìeUetti 1 04. in pa^a reaìe,pieni di rifo Turchefco frit ' 
ti con Zucchero fopra, in piatti 2 5 

E k quefia Viuanda f fice un'altra Mufica pure da 
lA.AÌphonfo daUa ViuoU nellaquale erano cinque cantori 
difiui EcccUentifiima Signoria, cinque Viuole da Arco co 
uno Kubecchino,una Yiuola chiamata la Or che jfa per con 
trakjfo,una volzaina per contrabaffo fecondo una Jlorta 
fonata da M^Gicuambattifla leonefinZ'i bujfola.me Fla* 
uti mezaniy uno Organo 4 più registri, cr uno Cornetto 
fordoypoi uenne la Quinta uiuanda tale, 
VippioniCafalenghi soJn pezzi in Miraosjn piatti 
Cernici 1 04. in bruodo lardiero, tn piatti i 

ì^omboli di manzo in dobba di Maluagia arrogo colfapo 
re alla Allemana nu. z $ .in morelli 1 04.W piatti z f 
^rchettedi latte, arroùo piene,numero i sxon Moftur 

^''hrdy in piatti 

-Birboni groj^t fu la gratella con fapore difabba, numero 

DI Kame grojje in brodo giallo, pezzi 50. in piatti 2 s 

Vafl^ratti i $0. fritti, caldi con arancie fopr a, in piatti zs 
D'AgufeUe di mare fr-itte, piatti 2 5 

rorteUe di frumento pajfatodifcoperto, numero z s. con 
Aneft, e Cannellini confitti [opra, in piatti z$ 
Vajielletti di Vitello battuto piccioli, numero 104/ 

in piatti z s 

AlUquale Viuanda fonò una Mufica di cinque Trom 
honi^a-un Cornetto fino che fi portò lafejla Viuanda, e 
^uiui andarono jeruiiori in uoha^leuando ogni cof4 di Ta 
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uoìdy^ il primo mdntile. mfuhito toYhmno ìefaluiette 
fcidrtche,! Coltelli >i pimi, a* un pane intorno di Uttc 
per cadauno, V ^ $ altre figure che denotauano le forze 
d'HercoU.quando uinfe VHìdraMUamedefma grandez^ 
za delle prime, dopoi uenne U Se^ia Viiwida, cr furono 
portate honzc di Vitello in cauezzi numero 2 5. arrojlo 

con fapore di Marene [opra, in piatti 2 s 

Vauoni imbroacciati numero \n piatti 2 $ 

Capriuoli coperti di Lemonea , CT fapore incarnatOy Ima 

prefadi MonfignoreKeuercndif^imOy in piatti t$ 
Cengiale in brodo nero con Mandole confette [opra , 

m piatti 

Tiadoni piccioli numero 1 04. dipajla reale,pienid''uoudy 
firmaggio,o"ZuccherOy in piatti i% 

TjX Salfa di ?auOy pi^fti 
Cicrpionìaccarpmati nu> 1 04. caldi, col medefmo aceto 
[opra, in piatti 2 $ 

orate uecchie numero 104- cotte fula gratella con pra^ 
femoliyC^ Cipolle minute , fo^ritte nel butiro, O'fj^c:^ 
ciefcpra, i"P'^^" 
VajieUi di Varoli numero 1 5- P^^^" 

E k questa Sefla viuanda cantarono Kuzante, cr cin 
que compagniy^ due jvmine Canzonila' Madrigali aìld 
Tauana bdhj^imi cr andauano intorno la Tauola conten 
dendo infieme dicofe contadine fche, in qucUa lingua molto 
piaceuoliy uefliti alla lor moderna^o' feguitarono fino che 
venne la Settima Yiuanda , nella quale giunfero, 
Cajleìli tredeciyO' Torre doieci di rruffoU,parteiordti, 
in piatti 2$ 

C ij 
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TdllelU di Pere gua^e numero 2 y * in piatti 2 $ 
"Di Gdadia Torbida di polpe di fagiani Pernia cr Cap> 
poni, 

Di Geladid bianca di Luccico' varoU, 
Di Finocchi in aceto.o' altri frutti, 
B'Oliuotti di Spagna, 
D'V«4 frefca. 

Di PereCaroueUcyGr Pome paraiife. 

Di Formaggio Parmegiano, ^ 

Cardi numero 104. con Pcuere.cr fate, piatti * j 
Laqual viuanda paf^ò con intertenimento di Buffoni 
cUa Venitiana^a* aUa Bergamafca.v' Contadini aUa Pa^ 
uana, cr andarono buffoneggiando mtornola menfa^fìno 
che fu portata la Ottaua Viuanda , CT furono portate 



piatti 
piatti 
piatti 
piatti 
piatti 
piatti 
piatti 



in piatti 
fiatti 
in piatti 
piatti 
in piatti 
Coppe 



so 
so 

50 
50 
so 
104 



Odreghe numero 200C» 

^iarancie.^Peuere, 

^aMid'Ollreghe piccioli 104. 
J^i Latte mele, 

^aldoni numero i ^ce. 
viChiarea, 

E 4 queita Viuanda fonò quefla M ufica^cioc due T>oU 
rme una iìorta^un Cornetto groffo.a- un Trombone.et 
jonofmo che furono portate le cofettioni.ma prima fi leuò 
dttauola ognicofa,o'un mantile^et fi ritornarono [opra 
'Ih figure z 5 . della medcfima grandezza deUe altre 50 
Vinti dcUe quali rapprefentauano le fòrze d'Viercole, qiu 
do mnfe il Tauro,^ un Marte, un Saturno^una Venere, 
i^n Cupido, ^unaEua^o'quiuifi diede acqua odorifera 
cUe mam,poi uennero le Confittioni,cio è, 
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DtJCcJro, Xuccato, LattucdyCocomeri, MandorUyCt Ne 
fj^olefciru^patey piatti 15 

ruCeiro coperto di Zuccheroy putti 
Di Codognata,c:r Ver fiche alla Genouefcy piatti z$ 
Di uarie CT diuerfe forti di fruiti di Zucchero aUa Venim 
ùana, putti ig 

■Coppette numero xs.grandiy in piatti tf 

Di Mandorle turate.confctte, a' l^izzole, piatti 2§ 
Codognata in majieUette 100, in piatti zf 

Saluiette bianche ^o^cr coltelli 104 in piatti x $ 
Stecchi da denti ^00. profumati^ in piatti z s 

E 4 Cjuefte confettioni fu fonata <jMf ftu Mufica , ciò c 
cinque ViuoUy con le quali erano etiandio cinque Voci, un 
flrcmento da penna^un ¥lautù groffo^una Lira, un Tront 
boncycr un flauto aU'Alemana, 

Voppo laqualefu portato in tauoìa un FafleUo graie 
bufoJeratOyin cui erano rinchiufii nomi di Tutti iComme 
fall , in bokttinUe pofcia furono portate per li beneficiati 
CoUanineMdniliy habigliamétida orecchie yjòrnimcti da 
bcrette , CT una CoUana di Scudi 5 o.lequali cofe tutte fur 
noefiimate di precio di Scudi 2 s cA'OrOyCHrcofifua Eccel 
lentia le poft alla uentura. Et mentre fi cauò la detta tiens 
turay fonarono quattro ìr lauti alVAlemana , CT finita che 
fu la uentura fi diede nelle Tromberò' la Notilfu ritornò 
nelle Stanze di ptiwa , per dar luoco di leuarele Tauole, 
j^azZdTC > adacquare la Sala, e cofi ad bore 8. e mez<i 
di notte 4 fuoK di Viffari, ritornarono in falak baUarc 
tutti eccetto il Signor Duca , er k lllujiripima Ducheffa 
cr k iMnj^ima mrchefi di Mmiom^che andarono d 

C lij 
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fuoaUogidmento qudnào k loro piacque, crahore i f » y; 

portò la [otto ferma CoUaticne, 
ci Zuccatto,Lattuca,Cocomeri,Mandole,Vere mofcardÌM 

ncycr altri diuerfi fi'uttifciroppatt, piatti 2 $ 
D/ Progne in Zucchero,ma{teUctte so, e di Marette itt 

faporemaùeUette fo, accompagnate, in piatti 
vi Geladia di codogne madeUctU sQ^di Codogni in quar 

to maflellette s o, accompagnate, in piatti 2 i 
DWuafrcfca, piatti 2^ 

vi cibibo damafchnoycauate Vanime,^' lauato in acqua ra 

fataycon Zucchero fino [opra, piatti 2 i 

Pome Dece 2^0. p^^^^, 
Saluiette so.e Coltelli so. in piatti 

^ voppo lequali cofe so, Seruidori, con Boccaline 1 00 
d'Acqua Zucherata andauano in uolta dado bere,a' finim 
ta la CoUatme ritornarono tutti 4 baUare fino al giorno 
chiaro. 



i! 




ENA DOMESTICAMENf 
T E fatta in Mantoua dail'llMrij^, et 
EcceU. S. Luca Alphonfo, Buca diFer» 
rara al gran Comandatore di Leone,e i 
— Wonfignor Qranuela , Secretarli deìU 
Uaie^aCefarea, offendo tffa Cefarea Maiejlà in Manto 
ua,aUaqual Cena furono [ua Eccellentij^ima Signoria, cr 
ej^t Secretarij.cr altri Gentiluomini al numero diiS.i 
rauola,c^fu quejio aUi z i^di Nouembre isiz, 
apparata k Imola con tre Maiìtilhfalini,^ faluieUc,€ti 
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colteUiy fe li porto fopYdy 
Vane intorno di latte V/io , un Vinzoncino di lata 
te , CT Zucchero , un fofamcUo grande per poa 
- ita. 

In fatata di Tartuffole,cappari,^ mu pajfa.una per pera 
fona. Vi piatti i S 

ìnfalata di Endiuijy CT cime di Kadicchi^CT altre mcfccK 
lanzeyUna per perfona, in putti i S 

Ìnfalata di polpe di fagiani , CTCccfr/, Vna per perfona, 

in piata iS 

DI Mantighigìia^con "Zucchero fino fupra, piatti s 
Capponi cinque appajlati,allefijfì eddt,ettrc lingue falatt 

infctte^c^ fommatauna,accompagnatiy in piatti $ 
Voi fi diede Acqua odorifera alle maniy cr fi poje ogn'uno 

k TauoUyC^uenne la prima \ iuandaycioc, 
Tomafeìie 3 o.Polpette io.Salficcia gialla in pezzi i 

accompagnatiy in piatti $ 

fagiani 10, jiufati in pignata nel fórno con per fatto ta^ 

gliatOy VI piatti y 

Andre appaflate $ .coperte la meti di TortdlettiyO' l'ai 
, tra metà, de Maccheroni Napoktaniy in piatti $ 
SfògliatcUc S'di Per/w«o,cr Mortadeìlay in piatti $ 
Vernici neUe Verzehianche i 5.cr « s,Qerue\Utimcali 

, pKcioli accompagnatiy in piatti S 

Ceruo in brodo nero con canneUini confetti [opra , 

in piatti $ 

vi LinmiyO' arancie, piatti 5 

D^Oliuotti* piatti $ 

E À ^ueitaprim Yiumid fi fi^^ um Cufica di Yiokni^ 

C iiij 



I 



5 
S 

S 

s 
$ 

s 



I! 

I 

l'i 



cr uocuNeUctfecond<tumnd{tfi4ronOy 
Pernici i s*.arrolìoy con U fAfn francefe di p4nc,o' àce» 

to.o' Zucchtro.zT un poco di Garofano, in piatti s 
Vippioni cafaknghi t s*picniaUa Lobarda^arrofìo^ Tor 

tote ì S'Cr quaglie 1 5 .accompagnati, in piatti 
Capponi appagati aUejli Zambudelli ^, m piatti 
Di Mangiar bianco, piatti 
ci pafldii sfogliati di Pernici t 5 . piatti 
DiCapirotaconpolpedi Fagiani,(y Capponi, piatti 
TfiMojìarda, . piatti 
B'uuafi'efca, pj^tti , 

E Qinuifittceuna Mufica d'una Lira, nella Terzauiui 

da erano oareghefgujfate, ciò è leuato ungufcio difo 

pra ioo.hauuta una calda col Tejlo, in piatti i $ 
T)i arancie^Q^ Veuere, piatti 1 ^ 

E quiuifi leuò un manille , er ogni cofa di Tauola, cr fi 

tornarono Salim,Tondi,CohcUhSaluiette,et Maronci 

ni é. cr un Bifcottello perperfi)na*Poiuének Quar 

ta uiuanda, ciò c, 

^ auoni cinque imbroacciati, in piatti ^ 

J^i Lonze di ViteìlOyCauezi in pijtti s 

Di Lomboli di Manzo,aUa Tedefca, arrofìo, piatti s 
Di FiadonceUi di Obibo,Zucchero,torlid' Voua, CanneU 
hcr fi>rmaggio, piatti 5 

BiSalfadiVauo, p/^^^,- ^ 

Capponi 5. graj^iarroiìo.con Camellinofopra , cr pane 
[otto in fette, ,^p^^^^^ ^ 

rorteUes, di frumento paffate conlcreticelle,^' Anefi 
confetti [opra, piatti $ 
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VaMi tt.iTojlreghe piccioli [coperti, in pìM $ 
E 4 questa Viuanda fonarono le Trombe cr Cornetti» 

Nella QutntaV manda furono 
Capretti $ . piccioli di latte arro[ìo pieni, in piatti s 
Di Petti di Vitello pieni aUa Lombarda , tagliatiin fette c 

poifoffritti, S 
vi Suppa dorata reale, pi^itti s 

rorteUe cinque di Capi di latte, in piatti s 

Di Cinghiale in brodo lardiero, piatti s 

ri Spa\ie di Vitello, muolte nelle reti,conCanneUa,cr Ga 

Tofani intieri fitti dentro, piatti $ 

-Difì-acaffeadirognonidi V iteUo pejii [opra fette di pi:^ 

ne, f 

DifaporediCoiogne, P'^it^' S 

E Quiuifonò il Keuerendo M.Affranio il fuo fagotm 
to . E nella Sejla uiuanda uenero, 
vìGelatiacon polpe di Vernici fotto , CT Lauro, 



piatti S 

VaMli s . ài Codogne grandi, in piatti S 

I>iPeregua{te, pi^"Ì ^ 

' Vere 'Bergamotte io. in piatti S 

Vìi formaggio buono, in piatti S 

Cardi iS'Con fale,e Peuere, in piatti S 

Di lattemele, P^-*^^^ ' ^ 

Di Zalioni, piatti 1 8 



E kqueùa uiuanda fifeceuna MufKadi Voci,doppo 
laquale fi leuò ogni cofa di Tauoìa, CT un Mantile , CT ti 
diede Acqua odorifera alle mani , V fi portarono, 
Confettionifciroppatc,C€dro,Litnoncim JcorKf di 
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^ eie 'Zuccato.o' altri fimi, in piatti s 

Madeìlette i sÀiCodogne in quartana' ma{telUtte i s* 

D^Afii/nc communi, Cinamomcmacchi confetti bianchi 

piatti $ 

DI Copette,o' Turoni in pezzi, piatti s 

Saluiette bianche, cr Coltelli i s. in piatti % 

Stecchi fecondo il bifogno . 

E finita la cena fi fece una diuinifiima 
Mufica di diuerfi Strommti. 



C 



ENA Di CARNE, E PESCE, cÈer 



fece il Magnifico Conte Aìphonfo di Contrlrij^ 
allo lUuftrifiimQ , cr Eccelknttfsimo Signor Duca di ¥erl 
rara , er allo lUufinl^imo , cr EcceUentifiimo Signor 
mca diChiartres , cr aUa lUufirifiima Madamma fwt 
Conforte, cr aUa ìUufirif^ima Signora Marche fa di Man 
toua , cr allo lUu{trifiimo cr Keuerendifiimo Archiepi^ 
fcopo di Melano , cr allo lUu^lrifiimo Signor Don Iran 
eefco da E^e fiateUi, cr altri Gentilhuomini , cr Cen* 
monne, fi ferrar efi , come d'altro loco, ch'erano al nu^ 
mero di i^cuantatre aUa prima Tauola , Eccetto lo ìUu^ 
^rifiimo Signor Duca Aìphonfo,^' la Signora Marche, 
ja ,che mangiarono ritirati , cr fe li mandarono i piatti 
da fua pojia , cr la Ulofirifi, signora vuchcffa di Sciatres 
che mangiò anch'ejja da fua pofla in altro limo,e fe li die^ 
de la robba da cucinare a lor modo,onde pofcta alla prima 

tmU reftò folo rmnfiimo signor mcn ii clmm 
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2 t 



e li lUu^ri^m Signori irateUtyCt altri che furono minti 
mero a 9 ? xome c detto difopra. 

Vrima fi adacquò,^ jì'^zzà U SaU mUaquak haueu4 
no ballato le pfoneMqiuU fi riiirorno in un Salotto, douc 
fi recitò una predica d'Amore,cr poila infieme la T(i«o= 
Uychefu di braccia 4.2. di longhezzayco tre mantiU.Vuno 
fopra V altrove fe li pofero [opra quindici CandcUieri d'ar 
gentoycon i s -Torchietti bianchi er Saline t i^cr poi fu 
pojlo fopra ef[a» 

Fan boffetto di latte^ CT una brazzateUa con una prefaM 
Sauoneadoratay cr una Saluistta , CT un Coltello con utt 
poco di fiori fatti d'oro, cr difeta di uarij colori profumx 
ti per cadauna pojla, cr prima fi profumò la Sala,liando 
però accefi i Doppieri de i CandcUieri dal folaro, poi fi pa 
fero in Tauola quejie cofe, 

n'inf alata d'herbe, cr Cedri fatta, 4 uarie arme , o' lette 
rey piatti 47 

j>'lnfalate di botarge^ piatti 47 

Salami S, cr lingue S,di buoi in fette accompagnate, 

in piatti 2 ? 

DI Miglioramenti i o in morcUiy piatti z > 

Capponi z s -appallati arrofìo fi-eddi fmembrattyin p.z^ 
Yaroìi in caffonada grofÀ numero San pezzi so-fchiap 

pati, in piatti i> 

Bi Capi di latte, uno per perfona, piatti 9 ? 

Poi diedero Acqua odorifera alle mani, e fi affcttarcno 
tutti atauola, cr poi che hebbero pun pezzo mangiito, 
fi portò queda prima uiuanda , cr nunti che fi poneffe in 
tmU, fi Imrono le prime cofe difopra dette , LaquaW 
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Prima tùmida fu talcy 
Quaglie 120. Torà i io . Tortore 100» Vtppiom in 

aceto 100. accompagnati in piatti »5 

Barboni zoo ,marpionatiyCon fòglie di Lnurofopraycf 

ftndone una parte inargentale, piatti z $ 

Di Petti di Vm^Uo in pezzi fotto ^ati, putti 2 $ 
DI Reme grcjje in bruodo nero,con mandole tagliate fon 

P^^* piatti zf 

Sfagliate 2 picciole di Vignuoli.e cibibo, in piatti % $ 
DI Crema Vrancefe per mine{lra,con Zuccheroso- Can:^ 

nella fopray p^-^^^j 

Poi uenne la feconda uiuanda in cui erano. 

Temici ioo,Tomafclk ^00 Ài Salciccia gialla libre i 2. 
accompagnate, ,„p,,j^, 

Miglioramenti fi-efchiarrofto numero i s.con Zucchero 

a- Cannella [opra, inptatti 2$ 

Di Capponi pieni alla Lombarda , con fegati di polli , CT 

latticini di Vitello nel bruodo, piatti 1 c 

DI trutta tn brodetto alla Comacchiefe, piatti 
Tn Mangiar biancho, p,^^^,- ,^ 

VajìadeUe zoo.dWua paffa,Vignuoli,zuccaro,et Cannel 

la^O-Torlid'uoua. tn piatti 2$ 

NeUa Terza furono. 
Madre groffe 2 j .coperte di TorteUetti, in piatti 2 s 
Tag anifo.arroilo, piatti 2s 

Rombi fi-itti,coperti difapore biaco,faìfa, e brognata, im 

prefa del Duca di Chiartres, m piatti zs 

DJ P4arattifiittic<ildi,con Limoni tagliati fopra, 

piatti 2S 
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lAdnteg^te 2 $^ in piatti 1 5 

Di Suppe dì CaldineUi, piatti z $ 

La eguale uiuauda ùatd che fu un pezo in Tauola An» 
darono t Seruiiori intorno leuando un Manttle, CT ogni 
altra cofi di Tauola)Ktmettcndoii fuhito falini,^ un Tom 
doycon la faluietta.CT Coltello:,^' un Pane tntcrto di latte 
per ogni per fona, CT poiuenne la Quarta uumda m cui 
erano» 

, Vauoni z 5. imhroacciatiy in piatti z 5 

Carpioni i o o .fritti, in piatti z f 

Vngelle di Vorco, er di Vitello (pezzate alla Tedcfca col 
f c«ere,c^ acetone prcfemoU fopra, m putti z f 
Orate 100. cotte fu la gratella con CameUmo fopr4, 

in piatti zf 

Tartarotte z$.aUa Italiana, in piatti 2 $ 

Di Moflarda, piatti z $ 

Et poi furono neUa Quinta uiuanda. 
Vorchette is*di latte, arroilo piene, in piatti z $ 
Agoni del lago 1 z /ritti con arancie, in piatti z $ 
Anadre domeniche 2 5 « in PaficUo, in piatti zf 
' CodeyCr moreUl di Trutta 2 5 . grandi f'itti, m piatti z 5 
YafleUetti 100. piccioli sfogliati pieni di geneflrata , 

in piatti 2 5 
mggie à capuzzolo 7 s* con [alfa uerde,doke ,fopra, 

in piatti 2 $ 

Nella Se^a erano. 
Capponi z $ . appafiati arrofii col fapore di CipoUe alla 
Yrancefe, in piatti 2 $ 

Ojlreghe 6oo» fritte,con Limoni tagliati , cr peuerefos 
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py<fy in putti 

FefcarU difontm fi'ittd, in piatti 

DI Lonza di V iteUo cauezzi in piatti 

^aftellt zs Mi Pippioni aUa ¥rancefe, in piatti 
I^ineftra gialla imperiale, in piatti 

Toiucmie la Settima uiuanda, a' furono portate. 
rortcUe 2 sAi Pome m fette alla Tedcfca, in piatti i $ 
Gelatia bianda di Lucci, cr Varoli con figlie di Laua 



2> 



ro, 

Tereguafle loo» 
O^lreghe i ooo» 

nilattemcle, 
n Nctto/c,cr Zaldoni, 



in piatti 2$ 
in piatti 2 $ 
in piatti so 
piatti so 
piatti so 
piatti so 

E quiuifi km ogni cofu di Tauola^o' un mantile, et fi 
4iede acqua alle mani, cr fi pofero Saluiette bianche , cr 
Coltelli, cy furono portati, 

T)i chiarea un poco per coppamme. 9 j .con i o o . ZaU 

^^••'> in piatti so 

IPajieUi 2 s^bufj pieni d'VcceUettiumi, con {leUe d'oro fo^ 
pra i ccpercbiy in piatti z s 

IiiConfettionifciroppatediuarie forti libre zs* 

in piatti 2 s 
J^UficUette 100. di Gelatia,\cr di Codogne in quarto, 

in piatti 2 s 
stecchi 150. profumati in piattelletti con acqua rofa, 

in piatti s 

'Equini finilaCena, cr ogn'uno fi ritirò nel Salotto 
douefi recitò una Farfetta.v fi fece Hn4 làorefcn in tan» 



i4 

to eh ft letLiYOìio le T duole, e fx aidcquo C7 [j^AXZÒ U fd 
ìa,CjfitornòdbalUre, 

Voi qncjìd ColUtionc fi portò li notte in faìd , do è 
trcgeadt Canndlajpigmwlij<:j Anime communi cottfetsi 

tey m piatti i $ 

BiGeUtiddiCodognemadellelte i 5. cr » s .ma{hellette 

di Murene, m piatti i y 

ri Lattucd confdtd,cr Zucchero Jiihr e 10. in putti z $ 
-D'Vudfrefcd, piatti i 

Vome paradtfe dcci, in piatti 1 5 

Co/tei/i,cr Saluiette bianche, in piatti 1 5 

"D'Acqua Zuccherata,Boccalme >o. 

E N A CHE Fece 1/ Magnifico M, 
Girolamo GiliolcaUo lUuiìrij^Amo etEc 
cellcntìpimo Signor rucadi ferrarti , 
cr altri GentiVhuomini, cr Gentildon^ 
ne , che furono al numero di trcntaotto 
alla prima Tauola , cr fu di Giobba nel Carneudle» 

AppdYdtd Id Tduold con due Mdntili,fì pofcro Saluiet 
te,Sdlini,ColteUi,candeUieri, epoi un pane intorto per per 
fond,et una Brazzdtella.et un Pignoccato grande dorato, 
e uno animaletto di 7:ucchero,hucceUino,ò fì'Utto p pofta» 
ìnfalate d'herbe,a' Cedri, numero 32- 

ìnfalatediTartuffole, numero iz 

Salami 4 er lingue numero 4» in fette, in piatti i o 
Capponi appa{iati aìlepi,fritti dieci fmcbratti,in piatti i o 
Di Faildli tondi grandi , pieni di fette di Cingiak in 
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dohhdy pìdtti I o 

Pastelli sfogliati di Vernici grandi freddi, in piatti i o 
DiCrt/coJJeSo, piatti io 

BiRifo Turche fcOy piatti io 

Poi fi diede Acqua Odorifera alle mani,c:T uenne la prima 

uiuanda tale, 
Fagiani zo, arrojio con ^o*aranciej^zzate, 

in piatti i o 
Vernici 40* arcalo con fapore Francefe fopra, 

in piatti 1 o 

Capponi I o ^fcnza offa, pieni con 10, mortadelle difes 
gati, in piatti 1 o 

Vajieìletti 6 o . piccioli di pa^a reale, pieni di Zenejlrata 
fritti, in piatti io 

TomaftUe^o .figatidi Capponi 40 . CJ* ^ o./c«e(fip= 
lami fi'itte con Zuccharo, in piatti i o 

Di Cinghiale in brodo nero con pignuoli confetti fopr a, 

pianti I o 

Anadre i o .appaflate coperte di TorteUetti, piatti t o 
Vizze sfogliate 1 o, in piatti 1 o 

Di Mcjìarda, piatti i o 

E QKfMi leuosfi la prima uiuanda tutta,e poi uenne k 
fecondando è. 

Capponi grapi i o. arrogo con pezzi dieci di Salficcia 
roffa, in piatti t o 

Viccioni j 8. pieni alla Lombarda, con pezzi i S.di Salfic 
eia gialla m Ue Verze, in piatti 1 o 

FiadonceUi di Morona numero 1 o o, in piatti 1 o 

fagiani i o,in pignata in pezzi aUaAkmana con per» 

futtQ 
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' futto tagliato minuto^ in piatti io 

Tti Salfa reale, »^ 

DI Lonza, , P''^"^ * ^ 

Tortore in bruoào lariiero 40. in piatti » o 

Di Gelatia con polpe di ¥agiani>et Vernici [otto piatti i o 
TorteUe di Pome 10. ^ P''»"^ * 

POI nf lld tcrt4 MiMdn(Ì4 furono 
tarate i o. altefenza f^oglia [opra , con'.'Zucchero fino, 

in piatti 1 o 
P^j/lcttetti 4o.d'0/lrfgk, m putti 

Pdftdt^ac 9o.di p<t/lMme à'offeUe, m piatti 
D'Vua fi-efca, P'^^» 
D'OImer, P'^«». 
Di PJ)fdcclji, cr Pignoli mondi P'^^^* 
Pcrcg«djìc, '»P'^"V . 

Di B«tiro l4tt4to Campato in più arme, con cannellini con 

fèttifopra, P''^»^ 
Nettai Quarta uiuanda furono portate 
Ojìreghesoo. in piatti 

D'Hipocras, Coppe 
Arancie 1 o.c peuere, «'^ P'^^^^ 

ZdWoni 500. ' irtpw^f^ 

E Q«i«i fi leuh ogni cofa di Td«ol4,cr tm mantile,a' 
poi fi diede Acqua Odorifera aUe mani, GT giunf^^^> 
Di Con/rttioni bianche libre 10. in piatti 

Di Confèttioni in fciroppo lére 1 o. in piatti 
Coppette IO, in piatti 

Stecchi profumati,Saluiette,a' ColteUi, in piatti 
Poi fu portata k notte ({uefia CoMione* 



to 

IO 

to 

IO 

IO 
IO 



1» 

to 

10 



IO 

10 
to 

IO 
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S:>'Acqu4 2uccmtd hoccaline numero 

DI L<ima,Zuccdto,fcr Cocomeri in fciroppo piatti i o 

ENA CHE FECE IL CON 
TE Galeazzo Ejienfe Tajfone dU 
lo ìUuilrij^imo cr EcceUentij^imo s/= 
gnor Duca nofiroyO-ai Keucrett:» 

T ^^l^^^i Cardinali y il Cardinale Saluta^ 

f», cr Scardinale Kauenna yCT altri Gentilhuomini , 
zr GentiUonne che furono al numero dt cinquantauno 
aUa prima Tauola , cr fu di dominica nel Carneuak del 

Apparata la Tauola con dui mantili^e Saluiette, e Sa^ 
fwi,cr coltelli^ tondtyli furono pojle lefottofcritte rob 
hefopraycioè 

^<^ne intorto unoy o- un-Boff etto per perfonay a-un 
pezzo di Marzapane bifcottato, cr un mazzetto di fiori 
per cadauna po^ta. 

Nella Prima uìuanda furono 

J^'mfalata di KamponzoliyCrefcioneycme di radicchiyO' 

Cedro, ^, 
•N?» r 1 piatti s i 

^Haktactvuapaffay^Cappari piatti sz 
rattellt grandi doue era un mezo Lombolo di manzo in 

dobba per cadauno in fette. in piatti .4 

J^t polpe di Capponi y cr fette di Mortadelle coperte di 

mangiar bianco yC Zuccaro fino [opra piatti 1 4 
^a^atelle,i4^grandidipignuoli, cr Yu(t pajju tagliate 
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inquino »"P'f' 
Dì Salami ciò c Perfutto trinz^ito, CT lingue infette plot 

ti 14 

fagiani 1 4.aYrojio freddi f nembrati in piatti 1 4 
E fi diede Acqua odorifera alle maniy doppo quejla pri 
ma uiuanda^a- fié^tò ogn'uno.a-poi uenne la Seconda 
in CUI erano 

Ciccioni Cafalenghi. zS.CT. »8» Vernici in bcfffdtdym 
piatti 14 

Vernici. $6.arrojlo con Narancie % 8 ./jjdcwtc in pìaU 
ti 14 

Conigli. 1 4*r omafeUe. $6.0- polpette.^ 6 .accompagna 

in piatti 14 

Di petti di Viteflo pezzi* i A-pii^i aU Lombarda con fa 

lami. 14 ^"P'""* 7 

Vafiellettipiccioli.s^'di Vippioni inpez^i 4lÌ4 Frunce/e 

in piatti 14 

Ceftg!}/4/i in 0«g<irf/cd in pezzi P'^"^ ' 4 

Opponi grdj?i dllf/5i con fette di pun fottccr 1 4Morta 

delle giu/ic i»P^^«^ *4 

Di Sàfa Certofma dolce in pi^'f» '4 

Poi «enne li Tcr:c<t uiuandaio' furono portati 
fagiani. zS. arrosto con limoni tagliati fopra in piat, 14 

piccioni zS.in miralo tn piatti 14 

Vernici 5 é.arroito con CdweHi'no fopra in piatti 1 4 

Anadre 1 4.copcrte.cii Maccheroni aUa mpoletana m 

piatti 14 

fiadoni 5 é.piccioli di frumento paffato* in piatti 1 4 

P(<woni i4.iml>ro«ccÌ4ti» in pi^itti 14 
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tonzd di Vitello in cduczKi 1 4.C0/1 p/p negra ^rdnctfe 



. f^P'"'** m piatti 

ttMojtarda. p,^^^,- 

Netti Quarta erano 
0(heghe i so.fritte.copme dtSalfafòrte, in piatti 
DtGciatiaFrancefe, piatti 
FwrMgi grandi 14. inpu^ti 
VaMt 1 4 .grandi pieni dt pere guafle, in piatti 
Tegole di Fagioli 140 . dipajia reale finte fritte piene di 
Marzapane, tn piatti 

^1 piatti 
^J^^<^Hc^> putti 

^^'^«'> piatti 

E nella quinta uiuanda furono portate 
OBreghetooo. m p/^^^, 

Di Uttemek, p^^^^^ 
mzaldoni p^^^^^ 

E Qutuifi diede Acqua odorifera aUe mani, cr pei fu 
rono portate. * 

Coppette i4,rotte, i^pUtti 14 

T^tConfittiinfciroppo, pj,tti ,4 

Ut Pignuoli, cr Pijiacchi mondi lauati d'Acqua refata, 

piatti 14 

D/ Marene , cr Gelatia di Codogne maMvtte 5 6 . w 

Stecchi profumati,Saìuiette,e ColteUi. 

Eia CoUatione per la notte fu di Qonfittioni diuerfe \ 
frutte e acqua Zuccherata» 



»4 
>4 

«4 
'4 
«4 
«4 



«4. 

'4 
»4 

44 
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*7 

ESINARE CHE FECE 
I L Conte Federigo Quaglia , aUo iU 
Mrij^imo Signor Vuca di Chiartrcs 
cr dfle Damigelle di Madamma fua Co 
forte, cr allo ambafciatere del KeChri 
fiianiptmo, crad altri Gentillmomini Francefi, che furo:: 
no al numero di Vinti k Tauola ,cr fudi Sabbato, aUi 
iS. di Maggio ts io. 

Apparata la Tauola con due Mantili^e Saluiette , Sali 
nj,c Coltelli, cr Tondo per perfonafi li pofero le rob 
hefottofcrittefopray 

Vna Crefcentina di ButirOjCr uoua,^ 7.ucchero per 
perfottAyO" un Vane intorto, 

SofameUi uno, cr un pezzolo di Marzapane bifcottà* 
to per perfonay 

fioretto di latte uno per per fona, in piatti 
Vuine di butiro i a. in piatti é 

Di Zucchero fino pifto libre i.con Cucchiari , in piatti é 
DI Frauole, p^<^^^^ ^ 

Di Sparagi, f>i<>tt» ^ 

Di Cauiarofrefco, P''*"» ^ 

D'Ancfjioe. piatti 6 

E poi fi diede acqua odorifera aUe mani, CT fatto quejlo 
uenne la prima uiuandatmUaqualle erano» 
DI S turione fritto fétte t4.co« arancie Zucchero e Cannel 
la.in piatti 6. Voua frefche col gufcio 40. in piatti ^ 
Vajfaratti 2 4. fritti accarpionati caldi, in piatti ^ 
Gambarigrof^noo, ' in piatti 6 

Tartarettc 6.ciSla Frmcefe, in piatti 6 

D uj 



l^ìtorteUiD'Voud i4aUuViomtin4piem con 2ucc<im 
ro cr canneUa [opra in piatti é 

V>i farro col lattCy cr Zuccaro piatti 6 

Dt fi'itteUe con fior di Sambuco piatti ^ 

Voi uenne k Seconda uiuanda in cui erano 
Tenche. 6Muerfcie in TieUa piene,con fapore. in piat. 6 
DI Sturione pezzi i «.cr i z .ptzzi di Luccio aUefiicon 

f^^f^ ^ in piatti 6 

Cheppe. 6 in fu la gratteUa in piatti 6 

ni Kuuta in Minejira con pezzi di marzolini piatti 6 
-Lucci s.neUol^iedo pieni con faporefì-ancefe , in ptatu 

ti 6 

riadonceUi^sc. i^pi^^^i ^ 

Bi TorteUe brufche dicode di Cdmhari,€ milze dt Luccio 

cr altre richiede di pefce.numero.6 . piaiti 6 
riiSuppediMarene p^^^^^ ^ 

Poi nella terzd uiuanda furono, 
jyi Code dt Gambari fritte col fapore francefe piatti 6 
Di Miglioramenti arro{to con Zuccaro.a- Cannella. 

piatti 6 

Di ZangarmeUi fritti con Carnei no fopra piatti € 

DI latte di Sturione.o' milze^v altre rtchiefie fritte piat 
ti 6 

cheppe é.aUeffe in uin bianco dolce in piatti € 
Torli d'Voua48,ne ipiattiaUa mncefe, con Zuccaro 
^caneU^ fopra p,-,^^,- ^ 

Tortene 6.diKouiglU i/p,,,,, , 

Mangiar bianco di Luccio pi^f^i ^ 

^ntUd quarta uimiaf amo f 



a? 

Tiìciriegie pM 
Giuncate 6, grandi in herhacon knefi confetti in piatti ó 



in piatti 6 

in piatti 6 

piatti 6 

piatti »o 

in piatti io 



Carchioffoli.4.o*con falena' IPeuere 
Suppe di Vere mofcardine fei 
DO/wc 
Di lattemeìe 

Ne«o/e,cr ZdWotti 4co. 

E quiui fi leuò un Mantile,a' ogni altra cofa di Tauo 
la,cyfi diede acqua Odorifera alle mani , poi uennero le 
Confettioni,cio è 
Di Confettioni fciroppate 
Di Marene coperte di ZuccarOyCon foglie 
DÌ VijiacchiiO' Vignuoli confetti bianchi 
Stecchi profumati tanti quanti fu di bifogno 



piatti $ 
piatti ^ 
piatti 6 




ENA PRIVAT'A che IO 
feci ali lUujìrifsimo, cr Eccellentifstmo 
Signor Don Uércole Tatron mio ojjcr 
uandifsimojin cafa mia il giorno di Sana 
e Antonio , che fu alli 17* di Gennaio* 

4i,doue furono ic,a Tauola laquale pafsò della fot» 
tofcritta manierafinza Vi>e//o,er fenza Capponi, 

Apparata la Tauola con due Mantilije li pofero SaU 
tnetteyColtelliyet Salmi fopra,effendo lelucerne i^Argeìt 
to della Corte attaccate alfolaro,epofcia Vn Pinzoncia 
no,e una Brazzatella di latte per perfona. 
D'mfalata di Cime di Radicchi , Crefon, altre mefco^ 
lanze una per per fona piatti i o 

Di Smn?^ prefs i^.grmii dovute in piatti 6 

D iiij 
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t>i capi di latUMO per perfond, piatti i o 

Mortadelle di fegato in pafleUi numero 6. in piatti 6 
Di fitte di Polpe di Pauone arrogo, e fitte di Sommatta ac 
compagnata con Rifa Turchefcho e Zucchero fo= 
pra, piatti 6 

D'oliue che rejlaron fempre in Tduota, piatti 6 
Voi fi diede acqua Odorifira atte mani, e uennc 
la Prima Vmanda tale. 
Pernici arrojio ^4. TomafiUe so* accompagnate in piat 
ti, 6. 

QtrueUati bianchi fei , fitte di Tette di ViteUa x $ . aUe^fe^ 
crpoi fritte accompagnate con Zucchero [opra, 

in piatti é 

Di fegati di Porco in pezzi impilottuti arrofio con falfy 

realefopra, piatti 6 

Tafleìletti piccioli 41. di paB;a reale , pieni di mlanata di 

Zizzole, in piatti 6 

Suppe fii di Capir otta Prancefe, in piatti 6 

PafleUi fet d^Oflreghe grandi, in piatti 6 

Pipioni Cafalenghi 24 ♦ pieni alla Lombarda aUef^i , con 

Salami accompagnati, \ in piatti 6 

l^arancie,a' limoni» 

NeUa feconda uiuanda furono, 
fagiani fei arrogo con polpette 4 1 ,accomp(ignati , in 

piatti 6 

Ti'Arroflo da Poiefia di petti di Capretti fei, piatti 6 
PafieUi sfagliati fa di pipioni cafalenghi, in piatti 6 
Conigli fd, e lombi fei di Lepore arrosto accompagnati^ 
coperti^con peuer aia [opra, in piatti 6- 
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»9 

ridonceUiiimore{ld4^» in piatti 6 

DI Ri/b <xUQicììw\<x fottojidtiy con torli d'Voua, pwt. 6 

Tti Salfa uerdeyiokc, ^ P''^^" ^ 

Poi «enne Ter:?:4 Viuanda 4 ^«cfto moio, 

Pd«oniimf>rod:5:<<ti ó. in patti 6 

Cafrettini di latte pieni arrogo, in piatti 6 

pernici jeiin pezzi nel miralo , in piatti 6 
Ttadom piccioli 14 . pieni di paflumc deUi Cremma , in 



piatti 



6 
6 
6 
6 



IO 

20 
20 



Di Celatia torbida con polpe di pernici [otto, piatti 
vi pere guajle, P^**tti 
DiMojìarda. P'^"^ 

iitUa Quarti uiuanda erano^ 
Ojlreghe j o 0. con Arancie e Venere, in piatti 
vilattemele, P"»"^ 

ri Xaldoni. P»^"* 

Le frutte furono, 
Tartuffole cotte nel Vino btancho , poi foffrite in fette 
con fuoco di Arancie cr Pe«cre fopra, in piatti 6 
j^^Vuap-cfca, P'^"^. ^ 

Di Fere CaroeUe, P''^*" ^ 

Di formaggio Varmegiano, P^<*^^\ ^ 

Tiifìnoccht a- altri frutti nell'aceto, P^<^^" ^ 

DiPiftdccbijCT Vignuoli mondi lauatiin acquar ofa, 

piatti 6 

Qaròx 1 4. con Ventre CT Sale. in piatti 6 

E q«i /i Uuo un Piantile, cr ogni altra cofa di Tauo» 
U.a-fi diede acfa odorifera alle fnani , poi tennero U 
QonfitticniiCiQ e, 
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T)i Confettioni di Udric forti in fciroppo libre Ut in p ^ 
T^nonfctti bianchi di pmfortiM*6 in piatti 6 
I^i Cedri coperti di Zuccaro L^ei ó 

SaluiettebianchecrColteUi ì^L^^ì ^ 

Stecchi profumati numero, j o in piatteUetti 6 

ENA CHE fece iÌM<t^ 
gnifico Conte PauolodiCo» 
labili, aUo llludrifsimo er 
ÈcceUentifsimo Signor VMca 
di Ferrara , cr altri Signori, 
cr Gentilhuominitzr GentiU 
^ [ donne,fi Yerrarefucome d'aU 

^ jltroluoco, i quali tutti furono 

f'*^^^rodi46,alaprimaTauola,efuladomenKadi 

Appalta U TmoU con due MamHi,fi pofcro le Sai-. 
y r Sdm,,CohcUi,e um mccMla UglkL, e m p^ 
ne iiitorto per poSla. 

Capponi. , z.m Pajldhrmembrati crud, e poi ccitiin P* 

/. . , m piattelli i z 

B ìnfalati di polpe di Pauoni con Cedro tagliato, p. z 4 
D lnlalata d Indiuia con cime di Radicchi piatti 2 4, 
Formaggio Parmegiano L^^i ^l 

Lombi • z.di Lepore arrogo freddi fmembratt 

^. . ,. . in piatellì i z 

Voi fi diede Acqua odorifera alle mani,^ uennero 

^^&^niz4a'PernicÌ4S,conNaranciei6 inp, 
^Wonicafalengh^^,TomafeU^ioo,accdpagnatuu^ 



30 



X 1 



in pkìttUu 

VtgAti àiCApponì^YÌtii So^Sdl/Iccw gìalAÌni^iZZi 4^* 
L4«/cmi di uMo 40 .fritti cun luccaro in piateUi 1 1- 
Capponi 1 2, appagati, e pczzoli i 2. di petto di Vitella 

neUa uernacdayCr perfutto minuto, in piateHi 
Pd^heUi i iJi Vtppioni grmdi frmtfi in piattUi 
Di Kifo Turchcfco in piat(Ui 

mantegdte 12, inpidelli 
Di upore in pcuerata* piatdli» 
Vi urancieo' Limoni* piatelli 
Poi uenne k Seconda uiuàndu in cui erano, 
TaMi grandi i 2 .piarti di polpette in piateUi 
Vernici 24, e pippmi cafalenghi 24* neUe Verzecott 
Zambudelli fei in fette piattelli, i * 

Caprettini arrojio integri pieni in piateUi i z. 

Di Capirota di polpe di Capponi in piattelli, i * 
Torte picciole di Zaldoni i x in piattelli i z> 

Madre appagate coperte di fapor bianco^CT grane di pa 
mi granati in piattelli i* 

Di Gelatia torbida con VnghieUe > orecchie , e Mufetti di 



I 2. 

l z. 
t V 
t X, 

1 s> 
ts 

1 s 



porco. 
Capponi t 2 



piattelli 

.arrogo imbroacciati^V « 2. Conigli. 

in piateUi 
UeUa Terzà uiuanda furono 
Porchette di latte 1 2 ,arroRo in piattelli 

Di Lonza di YiteUoyCauczzi i » in piateUi 
VafieUi di Cibibo^e Pere guaime grandi in piatellì 
Arr/ie diuerfe alk Tedefca fritte con Zuccaro* 

in piateUi 



1 1 

1 2 

1 £ 
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PàMi d'oflreghe 1 2 . granii, m piattcUt t z 
TìiMojlarda, piatteUi iz 

^'Oliue^ piattelli , z 

iì'Vuaf?efca, piattdli ix 

E qumi fi kuo un MantikyO' ogni altra cofa di Tauo 
laycr fi diede acqua odorifira aUe mani poi uennero le Ca 
fètttoniyCio c 

lìiCodognatain geUtia mafleUette in piatteUi 1 * 
PignuoU confètti Anime communi confitte^m piatti i z> 
Cedro etfcorzedi limonuct altri frutti [ctroppatiM p.i 2 
Saluiette bianche^^ colttUiy m piatti i 2. 

Stecchi profumati quanto fu di bifogno. 



DESINARE CHE PECE LO iC^^ 
(trij^imo Signor Marco Pij , del mefe d'Agofto 
rsio. AUo ]fl«/ìnj?iwo, cr EcceUentìl^imo Signor 
Duca di Ciartres , er aUo lfl«/lr/)?/wo , cr Keuerendif^ 
fimo Archepifcopo di Melano , er aUo ìlMril^imo S/a 
gnor Don Francefco da Ejle YrateUi, cr altri Gtntirhuo 
miniyGr Gentildonne Ferrar efe^ CT altre^ chegiunfero in 
tutti al numero di Nouantaquattro alla prima Tauola . 

• 4^pparatala Tauola di due Mantili Ji pofero le SaU 
mettevi Salmi^et ColteUi,Poi pane intorto di Latte^e Braz 
ZattUe una per po^a > cr un Marzapanmo bifcottato. 
FidùdipiufhrtL ,,pi^^,^^^ 

Capi di latte uno per perfona, inptatteUi 
MeUoni i2s,inpiatti zs. inptatteUi is 

^^rzolmlso.eFormaggioParmegiano accompagnato. 
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$1 

in piattelli 2 $ 
Voi fi diede 4cqu4 odoriftru aUe mani,^ uennc U pri 
ma uiuanda tale. 

Di CoradeUe d'AgneUo , c capretto piene aUa lerancefcy 
arrogo, piattelli 

ligatelli diPoUajlri, Pauari,^ Anauzzi, e cogltoncinU 
Cre^tt.e latticini di uiteUoye 100. fi:tte di perfutto frit 
tC ycm Zucchero t Cannella [opra scompagnate in 
piattelli z s 

VolUBriin basetta / o.c Vipioni cafakngh so.accompA 
' gf^àti^ m piattelli zs 

Vizze sfogliate 2 5. in piattelli z $ 

CI petti di VitteUo, pezzi ^S^in bruodo giaUo con pezzi 
zsJiVerfuttOyefèttedipanfctto, in piattelli zs 
PoUa^riarrojio so* permgcnzeUi 50» accompagnati ^ 

in piattelli zs 

DiCarabatiadiZucchey piattelli zs 

:Pallelli piccioli 100, diCibibo , Batteri , cr Vua papa» 

in piattelli * 5 

Arancie^cr Limoni. 

NeUa Seconda uiuanda furono , 
Conigli so.Polpette zoo.accompagnatiy in piattelli 1 5 
Di Vitello m pezzi,cio è Petti allcp coperti di fapore bla 

coyefìori, p ^tuUi 2 s 

Anarazziarroito 50 . coperti di brognata,c!T pignuoli 

mondi fopra, in p,atullt i s 

PajleUi sfogliati z 5. di Pippioni grandettyn piattelli i s 
JWmc^ra bianca qj Pouma di butiro pafjJa , e Zucchero 

fìnoeacqtiarofa,. mpìaitelU 
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TdumtttisMUurUUi inpUttcUi if 

Spaile di ViteUo,a' Caprone i sMrodcciateyCon Ke* 
tua" ofmarino fopra in piattelli * 5 

CafateUe 200 Ji frumento in piattelli 2$ 

JPippioni 100, nelle Zucche con i s^ZambudeUiin pez^ 
sti* in piattelli 2 5 

Wa^eUi di Pm,e brogne. 1 $ sgrondi accompagnati 

in piattelli 2 5 

TfiSuppe dorate piattelli zs 

'Polpette z o oM fapore in piattelli z 5 

Nella Quarta uiuanda erano. 
Capponi z s^rrofto con Limoni tagliati fopra in p. 2 s 



D/ Lonza cauezzi 2 $ . 

Vauoni z $,tra grandi,e piccioli 

Tortellez$,di Kuuia 

T>i Guanti 

Di Qelatia chiara 



in piattelli 
in piattelli 
in piattelli 
piattelli 
piattelli 



25 
2^ 



Poi uenne la Q3i«f4 uiuanda, do è 
O^reghe i soo in piattelli $0 

Aranciere Venere in piattelli z$ 

<ìiuncate zs. grandi neWherba con Anefi,in piattelli 2 f 
J^attemele in piattelli 5 o 

"DiZaldoni piattelli 50 

Di Perfiche di più forte piattelli % $ 

Di Pere, e Yinocchittti piattelli 2 $ 

Carchioffole 100 in piattelli 2 ^ 

E QttMii fi leuò uno MantileyC!r ogni altra cofa di Ta 
woI«,cr ji M( ac<iua odoriferi^ atte mani, poi uenn^ro le 
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3^ 



lé 




Confettionùtra le quàU erano 

Di ConfeUioni fctroppAte ptatelli 

Confettioni bianche piattelli 

D/ Marene in Zuccaroymajielktte s o piattelli 

SalmetteManche e Coltelli in piatelli 

Stecchi profumati. iti piateili 



ENA DI CARNE, E PEa 
SCEyche fecero i Magmjìci fratelli 
Alberto,e M.Herco/e Turchi^allo lllu 
firipimo Signor don llercole da Ejìe, 

primogenito, c:r al Keuerendifsimo Ar 

chiepifcopo di Melano fiio fratello, et altri GentiVhuomì 
ni,è Gétildonne,che giunfero al numero di 74 .alla prima 
TauoUyet quefto fu una domenica di Carneuale deWAns 
no i s Z4.cr pafsò di quefia manieracelo c 

Apparata la Tauola con due Mautili, fi pcfero le Sai 
Uiette,i Salini,^ iColtetli , cr Bojfettìni quattro piccioli 
di latteye uno Vignocato di pìfiacchi dorato per pojia. 
Fagiani, 2 s -freddi fmembrati in piateUi 2 o 

B'infalata di lingue di bue mifalte,incafonada infette 

piatcUi 2 o 

Di fette di Mortadelle fritte con Zuccaro , e Cannella fo=^ 
P^^ piatelli 20 

V'mfalate in PafteUi dtfcoperti 37 Ai Tartuffole, e C^ipa 

P^^^ plateUi S7 

V'infaUtadi Mefcolanze^e Kamponzoli^e Cedro* 

piateUi s 7 

E Quiuifi diede acqua odorifera aUe mani,^ poi uen 
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ne U pritnd umndd taU ♦ 

Pernici 80. arrojlo con TomafeUe zoo. earancie [opra 
accompagnatty in piattelli zo 

Teite picciole di capretto f^accattyC di agnello dorate 8 o . 

fegadetti So, di Capretto fritti,con di Salficcìa giaUa, Ib, 
10. in piattelli zo 

Tordi 8o.Voìpette i zo, Tortore, So ^accompagnate 

in piattelli zo 

Capponi appagati zo,alepi,con to, Salami in ciuarti,con 
fitte di pan fotto, in piattelli z o 

Tiadoni piccioli d'Voua, e formaggio , e Zwccbero 8 o. in 

piattelli IO 

Carpioni 100 .fritti con limoni tagliati fopra , in pwts 
teUi zo 

Code di Lucci in dohha fritte z o in piattelli z o 
DÌ Rombi grandi in pezzi in potacchio, piattelli z o 
Di lume aUtjfi coperte di fauor bianco cr incarnato^ im 

prcfadelReuerendif^imonoitro y piattelli zo 
D^Vua frcfca laquale (lette fempre in Tauola,piatteUi zo 

Voi giunfe la feconda viuanda.cio è 
Tagiani arojlo ^o, con fai fa bajiarda, in piattelli 10 
Capponi 2 c . coperti di TorteUetti, in piattelli 1 o 
Tetti d' Agneìloye Capretto lo.pieni alla Lombardate lat 

tcfvii di Vitello, in piattelli x o 

Conigli ^o, francolini zo. coturnici zo, accompagnate^ 

inpiateHi zo 

Va^eMti sfogliati di pafra reale pieni di Cibibo, c Datte 
ri So, in piatti zo 

fiiV arsoli in morelli fottqitatìy in piattelli zo 

DI Sara 
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Dì SdYdoni del Ugo, fritti cM con mncim pidtttUi i« 

orate 8 o.w Aceto, w piatteUi io 

Di mangiare bianco^ piattelli io 
E pofciafu portata la Terz^i uiuanda^ 
neUa quale erano, 

Caprettini di latte arrojio pieni n«. a o. in piattelli 20 

honze in cauezzi numero z o ♦ in piattelli io 

Vauoni imbroacciati numero % o. in piattelli 2 o 

DÌ Lepori in bruodo nero, piattelli 2 o 

TajieUi di Trutta numero 20. in piattelli 2 o 

Di pefcaria minuta, piattelli 20 

DÌ Gambari pieni, piattelli 20 

mGelatiadipefce, »o 
DiSal[adi?auo, 

Ncfl4 Qnart4 uiuinda furono, 

Tortene 20, di pome, in piattelli 10 

viVadadeUedimrTiapane, piattelli 20 

T>iVeregua^e,eVomeinpaitelligrandi, piattelli 20 
D'Ajiefi di mare gradi con un mottetto 4 oro, infchiena, 

che diceua Yfque,e più non fe ne troub, piattelli i 2 

Suppe di Calcinelli, in piattelli * o 
maccheroni ì^apoletani di pafla reale fritti, con mele,cr 

Zucchero [opra, in piattelli 20 

Vere CaroeUe 100. in piattelli 20 

Diformaggio piacentino^ piattelli 20 

Ulattemele, piattelli »o 

ml^euole,ezaldoni, pì^««^l» *^ 

Et poi fu portinài k Olienti uiumi^ineUa^uale erano. 



^'Ojlregh. piattelli io 

Arancie i o o . tagliate in pezzi»e peuere, in piattelli 2 o 
E Quiuilì leuò un mantikyO- ogni altra cof a di T a» 
uola,cr fi dteie l Acqua aUe mani.v fi portarono. 
Coppette z o . iVi pezzi, in piattelli z o 

roroni loAn pezzi, in piatteUi 20 

D/ Confetti fciroppati libre i o. in piattelli 2 o 

T>i codogne e Gelatia MaMette So. in piatteUi 2 o 
Saluiette^e Coltelliy in piatti 2 q 

Stecchi profumati quanto fu di bifogno, 
hdcoUatione della notte fu di cofettioni in fciroppo^e bia, 
che, e Pome v acqua Zuccarata , con ColteUie Saluiette, 



^^^^ 



ENA CHE FECE IL MA» 
G N I F I C O Conte Giulio Sacrato, 
UU'lllu^ripimo Signor Duca di Chiara 
\tres , cr al Keuerendipimo Archiepi* 
Jfcopo di Melano, er aWinu^rpìno 
Signor Don Francefco Vratelli, er altri Gentilhuomini,et 
Centilionneyche furono al numero di quaranta alla prima 
Tauola,efu di Giobbia 1 5 j o. nel Carneuale. 

Apparata la Tauola con dui mantili, Vunofopra VaU 
troyfe li poferofopra le robbe fottofcritte ciò è Saluiette , 
piegate d uariefògg\e,e [opra ciafcuna era uno Mazzolo 
di fiori difetAyO" d'Oro profumati,'Qo^ett\nifei per perm 
fona , e uno Zuccarino da Monache, 
T>i Marzapani bifcottati pezzi 40» 
ìnfalata di Cappari tdr tuff ole, c Cibibo, ma per p^fona 
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I o 
I o 



54 

InfaUU éCEniitik Cime di Kadicc^e cedri U^M mina 

tiyuna per perfonay 
VaSteUi di fagiani caldi i o. piattelli 
Ungue di bue f alate in pezzi tagliate, in piattelli 
Di polpe di Capponi arroùo m fvtte fritte con fuco di Li 

monile Limone tagliatole Zucchero .epeuerefopra , 

piatti r o 

Poi diedero V Acqua odorifera alle mani, cr nella 
Vrma uiuanda , furono, 
romafeUe 6 o .polpette 6 o . Quaglia 4° ♦ accompagnate^ 

in piatti IO, 
Temici 40. arroflo, con aranciere Zuccherose CanneUa, 

[opra, ^"P'f" . 

AnadredomeMc appagate, coperte di TorteUctti, nu^ 

mero IO. 7 
ri Ceruo in brodo nero , con Mandole tagliate minute jo 

pra. P^'^^^ *° 



i o 



Va^cUi di ?ome guaite i o. »» P'^^" 

rorteUebrufchedi fègadetti , e laticini diuiteUo lo.w 

piatti, 10 

Tippioni cafalenghi in baffetta numero 40* in putti 10 
Gelatia torbida con polpe di capponi fotto, in piatti i o 

ileUa feconda , 
fagiani i arrosto imbtoazzati, con pezzi to.diSaU 

ficcia giaUa,con falfa di Pauofopra, m piatti i o 
pernici aH'AUemana bufate nelle pignate 20. in pezzu 

in piatti IO, 
Di petti di Vitello pieni alla "Lombarda pezzi 8 . in bro» 

dpcon JAQTtM^ gié; H<icompagnate, in piatti io 

B li 
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1 ' ' 



TorteUe di pane numero io» 
l^i Lonza cauezzi «o. 
VajleUtdiCodogne io* 

ì^i Salfa uer de dolce* 



inpM 
in piatti 
in piatti 
piatti 
piatti 



IO 
1 o 
IO 
1 o 
IO 



I o 
10 
IO 
1 o 
I o 
IO 



YoigiunferoaUaterzauiuanda, 
^^^^ c r f 

ryyuafrefca p^^^^,- 

Di Perecaroele,e Pome paradife, piatti 
Di Fom4ggio, ^^^^^^ 
VajleUi grandi d'Ojlregenu. i o. w p/^^^,- 

O/iregfcf ^oo,fritte,copertediCamelinoJn piatti 
VermiceUi di buttiro lauato in acqua rofa,e zucchero, con 
zucchero jinofopra, in piatti ,o 

^'^^"T'^ piatti zo 

DiNe«o/c,er:?:aWow, p/^^^; 

E Q«i /; /e«ò ttrt mantile.o' ogni altra cofa di Tauo» 
diede Vacquaodorifèra aUe mani, e fi portarono le 
Confèttioni,cio è 

DI Confcttioni in fciroppo libre 8. m piatti t o 
Di Codogne in quarto MaiteUette i oÀi Marene in Gela 

tia maflcUette t o .accompagnate, in piatti i o 
r>i Progne mfapore MaiteUette io, con Perfiche confet 

te intorno accompagnate, in piatti i o 

Coppette picciole IO. in piatti io 

CoM/,c saluictte bianche,Stecchi profumati. 

Poi uennela CoUatione per la notte, do i 
Conjittioni bianche, et in fciroppo , cr acqua zuccherata, 
mSalmtf^ColteUif 
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ti 

ESINARE CHE FECE IL 
Magnifico Cote Bontfatio BemUcqud,ì 
LAZàgaUo di Sabbato aUi SMi Settebre 
< $ 3 t'il giorno deUa natiuiù della Glo 
riofa Vergine . Allo lUujirij^imo cr Ec 
ceUentifiimo Signor Duca diChiartres cr aWìUujlrìf^ima 
fua Confortey CT al Keuerendtj^imo Arauefcouo di Mik 
noje k Monfignore di Sa Benedetto^ ìmbafciatoredelKe 
ChrijiianipimOtO' al Conte Uannibale di Nuuolaray et ai 
Conte Claudio Kangoneye altri GentiVhuominiy et Gentil 
donne,che alla prima tauola furono al numero (fi 74 • o'» 
tre iqualifi diede la prouifione perla ìUuihrij^ima Madaa 
ma.efua famiglia yaUaquale fi fece la cucina da fua pofta» 
e doppo il difinare andarono oltre Po , ad una Caccia di 
Cingialiya Marara, (Anchora che effo Conte non haueffe 
hauuto tempo di pottr mandare per Trutte, e Carpioni,et 
altri pefcitki Laghi*) 

Apparata la Taù^la con due Mantiliylì pofero le SaU 
uiette,ColteUi,e Salim,fu podo [opra effa, 
Van intorte,un per perfona^o' una Bracciatella, 
Marzapanino picciolo bifcotato,un per per fona, 
Di fichi, piatti 20 

Meggiette accarpionatecon foglie di Lauro fotte e fopra, 
numero 60. in piatti zg 

j^ajleUi d'AnguiUe to, in piatti 20 

TafieUetti 80. sfogliati piccioli pieni di faro,aUa Turche» 
fca, in piatti 20 

Yuine di butiro ^omeUe puin<trok,con Zucchero ^riofoa 
frrf, in piatti 20 

E iij 
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Voud piene fchUppate loo . confdporefopYÀ , inpiaU 
ti zo. 

Quando fi diede acqua odorifera alle mani, e uenne 
La prima uiuanda, cioè, 
Tartarette io, aUa Italiana, in piatti i o 

Orate 8 o fritte con arancie ^jj^accate [opra i piatti, in 

piatti 2 0» 

Di M eggie in brodetto aUa Comachief % piatii i o 
Code di Luccio grandi in dobba fritte numero io, con Li 

moni tagliati,peuere,e aceto [opra, in piatti i o 
KitorteUi aUa Milanefe , grandi e pieni numero 20 ♦ i/i 

piMi 20. 

Di Maccheroni aUa l^apoletana cotti nel latte, con butiro 

cr Cannella Zucchero c fvrmagio [opra, piatti z o 
Suppedibrognefrefche io, in piatti io 

Gambarigropi 400*- in piatti 20 

Poi feguitò la Seconda uiuanda,o' furono portati. 
Rombi 2 c*Paffare 40. fritte, coperte di fapor e giallo Im* 

periate, in piatti 10 

VajiateUe d'uua paffa,datteri,e pignuoli no* in piai* *o 
Lucci 1 o.pieni, arrojlo nello f^iedo con fapore difabba^c 

Aceto e prefemoli fopra, m piatti 20 

Di Tortelli aUa Lombarda, piatti 20 

vi Carabazz<ita di Meloni, in piati 2 o 

Di K<iine grcffe aUeffe, pezzi 40 ^coperti di fapore bian 

co, in piatti 20 

Di Pf re gua^e, piatti 2 o 

Ceuali aperti mif alti fritti caldi numero 80. in piatti 1 o 

Dopo la quale umQ UT€TZ4 uimia 3 in cui ^mo^ 



TorteUe loJi fagioli. 



5^ 



tu 



piatti 
I piatti 



rritade diCauiaro 20. 

IDi Guanti, piatti 2» 

Di M inejlra di Luccio, piatti 2 o 

DiTomafeUcdapefce, piatti io 

•Di Gclatta chiara, piatti io 

TajleUi zoA'oèreghe, in piatti io 

Di Vermicelli di butiro Imto d'dcquarofata, cr Z«ca 



20 

74 
74 



20 



cBcro, fu«i 
Di ìattemeìc, piatti 
Di Nc«oIc,c 'Zaldoni, piatti 

Voi giunfero U frutte^ ciò è , 
Tt'Vuadipiufortty piatti 
Di Per/rcbc, pi^«« 
Di Perf, pi<itti 
Di Forwdggio, piatti 
D'0/i«e, piatti 
Di dM(fo/c , e Vignuoli mondiUuati in acqua rofata, 

piatti 20. 

Di Codogne in quarto cotte in pignatu con uino dolce. 
Zucchero e Cannella [opra, piatti 20 

Di Stecchi profumati, piatti 20 

E Q«iMÌ fi leuò un Mantile, ^ ogni altra cofa di Ta* 

uoU y er ji diede acqua odorifera alle mani, cr poi furono 

portate le Conlittioni,tra le quali erano , 

Di Confitti fciroppati di uarie /orti. Uh, i$,in piatti 20 

Majleliettedi Marene 20. MajleUctte dibrogne io* di 
Gelatia di Codognata, MadeUette * o. in piatti x o 

Co/tcfli,c Séuittte, in piatti x o 

E mi 
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E Quiui ju jacu una Mufìcd di Vocile Stromattu 

ESTINO FATTO ALLI 
1 4,rfi Vebmo is che fu il giorno 
di CarncuaìCf per me ChrikophorOy in 
cafa miayaJriUujlrij^imo cr EcceUentif^i 
mo Signor Nojlro , aWìUuùrij^imo S/» 
gnor Prencipe.etad altri SignoriyGentirhuomini,e Gena 
tildoneyche furono al numero di Vinti fette alla prima T4 
uola , doue fi fecero fette piatti di uiuanda , come appreffo 
fera, notato* 

In prima fu recitata una comedia in fala,doue era una 
heUtpima Scenetta Jaquale era finta Venetta . La Comedia 
era intitolatala Notte^opera diM* Girolamo VarabofcOt 
da Bologna. Laqualefu molto piaceuole,ridiculaye bene re 
àtata con le fue Mufiche , et intermezzi opportuni e nex 
ceffarij. laqual Comedia fi comincio a bore x4,e fini a ho» 
>-c. ^cr mezza di notte . E finita la Comedia fu apparecs 
chiata una tauoUyCon le fotto fcritte robbe, ciò è , 

Prima due manttli Vuno fopra Valtro furono poflifoa 
pra la Tauola , laquale ara allumata da quattro lucerne 
d'Argento difua EcceUentia , attacate al folaro per non li 
impedire la uifla , cr fopra ui erano quattro Salini d'Ar* 
gento^ 

Vna SaluiettayC Coltello, un pane intorto, a- una Crefce 
tina di butiroy Zucchero e torli d' Voua per per fona* 

ìnfalata di cime di Radicchi, Endiuia,KamponzoliyO' aU 
tre meffedancie, piatti nu* 16 

ìnfalate di Polpe di Pauoni , e Cedri tagliati con Aceto ro 
fato,e ZHcchcrQ,e poco Pencrc, piatti i ^ 




ir 

Salmi in fittele Ungue falate, e Verfutti accompagnati ^ 

piatti n«. 7 

lEiadoceUid'Vua pajfa,abibOiVignuoli, e Salame nu^^* 

piatti MM. 7 

Volpetteafciutte arrosto piene, coperte di Salfa reale ^ 
numero piatti nu, 7 

Suppe i'Vua paffata coperte di "Zucchero e Cannella , 

piatti ««. 7 

Pernici nomerò dodedarroftonel mirarlo in pezzi* w 

piatti nu, 7* 
Ta^eUetti sfogliati piccioli di pa^a reale.pieni di magiaf 

hiancot numero piattinu, T 

CerueUati ducali num. 7 * thole diCinghiale,e latticini di 
Vitello jritti,accompagnatì, piattinu. r 

ViccioniQafalen^x pieni dentro, e \xa pelle arrogiti, num 

mero 1 8. ^ 

Qtti fi diede acqua odorifera aUe mani , e (tetterò utt 
pezzo fopra quefla uiuanda poi fi leuò Vinfalata^e Sakmìt 
t uenneT altra uiuanda, 

ALTRA VIVANDA/ 

VoUaftreUi numero i8. e TomafeUe numero io^àccomm 
pagnate, * piattinu, 7 

Capponi fenza offa numero 7*con Salami di carne in fette 
fj^accati , con fitte di pan fotto, piatti nu, 7 

fagiani arrogo numero 7, e moreUi num. ^^-di Salfìccià 
gialla accompagnati, fi^^^^ 

Suppa dorata reale, piattinu. 7 
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ToYteUe hrufche di fcgatcUiyO* aìtro.con "Zucchero e 
CdmeUd dentroycr di [opra , piatti numero 7 
Cdprettini di latte integri,arrollo pieni nu,7* piatti nu.j, 
Vn Pauone arrojlo in pezzi , coperto difapore bianco , 
[alfa e Mo^arda, imprefa di fua ecceUentia, piatti nu. 7 
TorteUetti ne i piatti con Zucchero e Cannella [opra piai 

ti numero 7 



ALTRA VIVANDA» 

Vetti divìttelìo pezzi nu,7.pieni,epoi fotto^taticon Sà* 
lami di fegato arrojlo aperti 7. piatti nu. 7 

Polpette in brodo neroyConPiftacchi [opra, piatti nu. 7 
forchette di ìatt: piene arrosto nu,7* piatti nu. 7 
Lingue di Manzoin dobba di Maluagia arroRo nu. 7, t 
Lombi nu,7* arrofto accompagnati in detta debba ^ pUtti 
numero 7. 

Capirota morella con fitte di pane, e polpe di cappone fot 

. f*. piatti nu* 7 

Iiadom piccioli sfogliati pieni de pa^ume dcUe offcUe nu 

^ ^' piatti nu. 7 

Tortelli di ^ome in fitte alla Tedefca, con Zucchero e 

Cannella numero 7, piattina. 7 

VajieUi di Odreghe grandi numero 7; piatti nu. 7 
O^treghe numero 40 o. con aranciere peuere , piatti nu^ 

mero io» 



FRVTTI ET ALTRO. 
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GcUtU ìUlwu con rohhn, e fòglie di UurOypiatti n«» 7 
Oliucy piMm. 7 

Yuafrcfchd, piatti nu. 7 

T€Ye guajìecon Anefi confetti joprUt piatti nu» 7 
PaùeUetti di DatteriyCCibibo nu. 3 piatti nu. 7 
Qioncaia contrafatta con Zucchero^ e Niandoky e Acqua 
Yofa in loco di lattmek, piatti nu. 7 

:Zaldoni piccioli gropettiynum. 140, piattinu. 7 
FmocchiOyO' altri frutti in aceto, piatti nu» 7^ 

Acc^ua odorifera aUc mani , poiuenncro 
le fequcnti ccnfèttioni , 
CONFETTIONI. 
Confvttioni in fciroppo di uarie forti , libre s * pidtì 
numero 7 

Confèttioni bianche di più forti, piatti nu. 7 

MajleUette di uarie forti nu. 1 4» piatti nu. 7 

SaluietteyC Coltelli^ piattinu. 7, 

Stecchi recamati,e profumati* 
Mentre fi man giauanoConlitti,hu mia Conforte man 
dò dueCcfliUicon pochetti di fiori numero 17- tra finti e 
ueri profumati . VnoaU'ìUuérif^imo signore Duca, a* 
uno aU'lUujlrij^imo Signore Vrencipe, i quali fue Signorie 
dij]^enforonofì-a i comenfdi. 

Mentre fi ^ette dietro 4 quefla burla de i pachetti , fu 
adacquata jgÒbrata,e ll>azzata la Salace andorono 4 baU 
larcyCt balorno fino ai bore none. Alle bore 9. fecero una 
CoUatione d'Acqua Zuccherata, Yuafì'efca,e ?ome cr al 
ire cofette. Poi ogn'uno andò 4 cafa fuabenfotis fatto. 




ORA édd fapere che ne i Banchetti 
del Carneualefempre fifacea alcuna ff- 
(ta inantiy 6 Torniamento , o Giuoco di 
CalejeUe , o che fi fvffe,ofi comhattea k 
Sbarralo un CaMo, o fi facea la fèda 
delPorcOfO cefi: altre fimili^ ch'io per più tojio i^eiir 
mi non ho uoluto narrare. 

Bt manco mi fono affaticato in narrare le forti di uini.per 
che ad ogn'unfe ne daua di queUo che addmandaua , o 
lo uokjje biancone nero,o dolce, o brufcoy o racente, o 
grandeyO picciolo^o con ac(jua,o fenza, fecondo gli ap 
petìti di ciafcuno 6. circa ere. quejlofì faceua prouifia 
ne del tutto. 

Ne mi affaticaro altrimenti in de fcriuere altri Banchetti , 
perciò che quejii mi paiono k baftanza^egli é ueroyche 
fi potranno fare maggiori, o minori,in andare pm uol 
te,ò manco alla Cucina, cr in portare più uiuanda per 
uolta 0 meno, e potranfi uariàre da Carne, e da Pefce, 
tanto quanto parerà,come a pieno moflrera à àafchel 
dunoJauarietadeUe uiuande nel $ ♦ Ubro,^ il moda 
di condirle ma queda però i la fomma del tutto. 
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AVENDO NEL PRECE 
DENTE ragionamento^ dcfcritto 
moki , cr dmcrftConuiti, ne i quali in» 
trauemuano molte uiuande. Compone 
uariamente di diuerfe cofe , per dare 
chiara notitia di fare ogni grandcyO picciolo conuito, fi di 
grajfoycome di magro, fecondo la commodita.e uarietk de 
Tempi, 0 de Faefi, E necejfario ancora ch'io moflri,come 
fi debbano comporre tutte le predette uiuande , a* altre 
molteyche uifi aggiungeranno , che in tutto non credo che 
dcbbbano cfjere meno di trecento e trentaMte pel juo or 
dmeyCoUequali fenza alcun dubbio fi potrà acconciamente, 
cr horreuclmente imbandire ogni gran couito di qualuns 
que ?rencipe fi uoglia,aggiungendolifempre ifuoi oppor 
tuni,e conuenienti pefi e mifure,lequalifi debbano poi ua» 
YÌare,come richiederà la quantità di che fi uorranno fare. 
T>oue e da fapere che je fòffe alcuno Genttthuomo mezza 
nocche facefje ilconuitOypotrebbe egli fare col Terzo me 
no de zuccheri cr fj^itiarie , cr ancora coUa metà di dette 
robbe,neUe quali però tutte fi deue quejio offeruare, che li 
fia fempre il conueniente fale,comune condimento in ogni 
uiuanda^La onde fe foffe etiandio alcuno, a cuigrauafje la 
Ij^efa del Zucchero nelle compofitioni,neUe quali è bifogne 
uole,deue fapere che fi potria fare ancho con mele,faluo fe 
non fòffero ò mangiari bianchi,o Kifi Turchefchi.o Torte 
bianche,ofapori bianchi ò cofe altre fimili,ch€ dal mele net 
proprio colore fariano macchiate . Li altri tutti fenza il 
Zucchero in ogni modo fi potranno fare, egli è ben uero, 
che come nelle Qelm,tieUe Genefìrate,neUe Suppe dora^ 




te,ncUc sfogliate doppie ne i FajleUi sfogliati,^ mohe al 
tre uiuande più fi couiene il bucchero ch'el mele^Vure chi 
vokffe limitar la f^efa , potrehbefì feruire del mele , nelle 
hro compofitionty mettendo però di [opra ì tutte il 7.uc^ 
therOydoue fi conuiene, Anchora che molte richiedano pri 
wa il wc/e,cr dopoi il 'Zucchero,come in ciafcheduna chict 
rumente fi fard, manifejlo . DeUecjuali prima ch'io incomin 
eia 4 ragionare,queéo folo è da fapere clj'/o non {penderò 
TempOy 0 fatica in defcriuere diuerfe mincfire d hortami , 
0 legumi, e in infignare di frigere una Tencha , o cuocere 
un Luzzo fu la gratteUayO fimili altre cofe, che da qualun 
que uile ftminuccia ottimamente fi faprianofare. Ma folo 
parlerò deVie più notabili uiuande, et più importanti,come 
ìa feguente nojìra Tauola ne potrà dare manilt^o fegno. 
KeHtr quale il nome di tutte è chiaramente defcritto. Ma 
prima ragionamo del paneJeUe Brazz<iteUe,V deSofa^ 
ftteli,e Mojiazzoli di Zucchero,che primieramete mor<t 
i'iifanofoprale Tauolc. 



C O M'PO S 2TI0 iV/ 

DELLE PIV IMPOR= 
TANTI VIVANDE. 

PRIMA PER FARE CINQ.VANTA 
Fani di latte e Zucchero di Oncie twnc /'«/io. 

ATTO che haueraila tua Sconz^, 
ò Uuaturo, pigliar ai di fiori difannabu 
rattata libre 3 $ *e tanto meno , (guanto 
meno farX quella di chehauerai fattoli 
leuaturo^e libre 6 Ai Zucchero ben bian 
co,e Torli d' Voua 7 S-c libre j .d'Acqua rofataye libre 6, 
di latte frefco.e onde 6Ji butiro fì-efco^e imì^aitarai lituo 
Vàne , auertirai bene , che l'acquaio latte non fcottaffe , c 
faraiancora che i Torli d'Voua fian caldettiyC^ li fcalde:^ 
raiyponendolt neWacqua caldaie li porrai^il conueniente fa 
lf,e farai la pafka.fì che non fu ne dura^ tenera, ma più 
to(to ch^bbia delfaldetto , e la gramarai molto bene , e 
poi farai il tuo pancyelo lafciarai ben leuareye lo cuocerai 
con grande ordineyfi che non pigli troppo fuocOyma che al 
tuo Giuditio {tia bene , e questo pane è più bello k farlo 
tondoyche intortOyO in pinzom,fu dopoipiu grande, 0 più 
picciolo, come tu uorrai, ti gouernerai aduiKiue fecondo 
que^o modoyche è prouato» 




BRAZZATELLE DI LATTE, E 
Z VCCARO. 



Aure ^c3.'EYdZZateUe,dioncie 4Aund Viglkré lU 
bre iS' dtfiore il farina^ (T acqua rofx onde ^ . di 
tatte libre hcdt Zucchero bianco libre z. Voua numero. 
a 5 Al butiro oncie 4«e queite cofe infiemegrammerai mol 
fa bene.Fot farai le tue BrazzateUe, fecondo l'ordine che 
fi f annone le farai leuare con gran diligenza^m dopoi che 
faranno leualey farai bogliere la tua acquaie le getterai de 
tro dette brazZAteUe k cuocerete come uerranno difopra 
te cauaratfuorucr le porrai inacqua frefca^e quando d'itti 
ieleuarai le porrai 4 cuocere nelfòrno^ e fe li uorai por» 
re anefi dentro, ferd buona opera. 

À FARE SOSAMELLI PERFETTIS 
SlMl NVMERO XXXVI. 

PIGLIA Libre i . di farina bianca , e libre i, di 
'Zucchero ptjlo^e ben paffato per lo fedazzo^ cr oncia i. 
di CanneUa fina pi^a, e due picicotti di Peuere pi^io^ e tre 
Torli Vottd, er uno coH chiarOyCT uno ottauo di peue^ 
re longOy^ acqua rofata mefcolata con un poco di fale, et 
co diligenza fa la tua pajia un pocoduretta^e menela mol 
to bene.Poi babbi la jìapa , e fa quello che uuoi (lampare: 
E ponendoli un pochetto di lAufchio feranno migliori, poi 
metteli 4 cuocere nel fórno fopra una ape picciola* 

A FARE WOSTAZZOLX DI 
i ZVCCARO. 

[ PIGLIA* Cedro confitto tagliato minutamente 

libre 



4t 

fó, j.ii Mele coUdtoJib.sJi Vcutrey$.ottdUÌ,di Zaffuu 
nofcrujpulo unoJiCinnamomo.treciudrti (i'o/ic/cf, di muf 
chio tre gratiùit farina tanto che bjjli ad impafiare dette 
robhe. Poi furai i Mo^tazzoli grandi 'v piccioli, come 4 
te piaceri . Poi li farai cuocere come i p^unpcipufi, ma cjuc 
fii fi fanno d'oncie ^.ui ó.luno^ e non più grandi. 
A fare una sfogliata futta,dt dicci pezzi, ouero 
àf^re dieci sfvgliatini ♦ 

PIGLIA libre due e meza di farina^di Zucchero 
cnae due, de Acqua rofata onde due , torli SVou4 
numero 6. di Butiro onde 6, e impacia bene ogni cofa in 
peme e fanne una Ij^oglia fottile,^ habbi una libra di B«3 
tiro disfatto,^ gettalo lopra la f^oglia^ e poi inuiluppa^ 
comefarejlt un Zaldone^e falla m una roteUa^e ponila fu» 
fo una TieUdiò fuoloye poi con le mani difiendila [opra det 
ta TicBd,ò fuolo^e mettili un'altra meza Ubra di Butiro fo 
pra^e poi ponila k cuocere, ò nel fvrno,ò fatto il Tei^o. E 
quando (era quafi cottayli porrai onde tre di Zucchero /?a 
no fopra.e poi gli darai una calda finche fimfca di cuoccrfip 
Cr farà fatta* 

A fxre died sfògìiatni , offeruerai lordine fopradetto^ 
tirca cU impajlare la pafia, e poi farai dieci sfogliate,et fa 
rat come fi fa nella grande^compartendoli U Kobba,come 
anchora s'è fatto nelValtra . Ma ben è uero,che li andaua 
di più di hb,mezadi Butiro , elb. meza di farina , e c«cie 
due di Zucchero, a fare i dicci sfvglidini, 

Intenienàofi fempre in tutte le pajìe di che fi parU,che 
oltre r acqua rofata fe glihahhia a fodisfare fecondo il bifo 

gno d^tl'altrf acquCiE quando non uoki^i in (alcuno adopt 



ìrm dcqud rofata per far mmo Ipefa.polré farfenzd.fo 
Io io ho po^o il nero ordine. 

A fm una sfogliata Cateluna, ouero dieci 
Sfògltatini, 

LA sfogliata catelana, o sfògliatiniche fi fanno foto p 
uariarcy fi comporranno in cfue^ìa gutfa y togliendo 
la predetta pa{ia,nelV impalare gli fi porrà fucco di bieta 
o di prefemoliji che fin fatta t4erde , e quando farà dijlcfa 
ìaf^oglia , innanzi che s'inuolga, gli fi porrà tre oncte (f 
Vua pajfa per dentro, et un poco di CanncUaM tanto che 
ma meza cucchiara faccia in tutto. Poi fi offeruerk lordi 
neycomeys'e fatto nelle altre Sfagliatele sfògliatini . Eccf t 
io che auanti che fi pongano a cuocere , fe gli porrà oncic I ' 
trefi-a tutti de Pignuoli mondi maccati, co fi difcpra uia. 
A fare una Sfvgliata.sgrojiata, de Pizzoni, DeUa 
Grandezza della Sutta. 

PI GL I A libraunadi farinabiancha , onde due 
d'acqua rofa , e oncie feidi Butiro fi-efco, e Torli d' 
Voua quattro, Gronde due di Zuccherose farai unafpo^ 
g/w groffetta.e la porrai nel fondo deUa TieUa, Poi habbi 
due paia de buoni pizzoniallardati , cotti arrofio morbi=^ 
dettiy e falli in quarti , e pondi in una cazza flagnata» con 
meza IMi butiro fi-efco.oucro con meza lòAi graffo col 
lato.o' il fucco di quattro aranciere non hauendo arancie^ 
con un poco d'Agretto, et onde tre di Zuccherose meza 
oncia di CamuUaye li foffrigeraiyUn pochetto,poi hauerai 
tnez(t likdi buon Petfutto tagliato in pezzuch groffetti.e 
a porrai fopra laf^oglia ncUa Tiellascon i quarti de i piz 
mi,€ li^ettmifo^rn il fapoYfidggiungeniQli poi dijox 

1 
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pYd ottcìe due di "Zuccheroye U meù d(Uu mczu oncia M 
la Cannella foj^raiettaypche nel principio ne metterai uno 
quarto nel fapore , epoifarai un'altra f^ogha più fottile 
deUa primayC^hìa porrai foprafacèdoU cuocere, con de 
flrezzdyO nel fórno, o [otto il Teilo, che poco gli bifogtid 
a cuocere, e cotta che farà, li porrai [opra o/ic/e ire di zuc 
chero , ma auuertifci che nel fapore doue uanno [offriti li 
Vizzoni,gli uuole onde due d'uua paffa modale onciedue 
de pignuoli mondi, fe wwt che jha meglio, 
, A fare una sfoghxta fgrcjìata d'Occhi, o Latticini 
di Vitellone tcttina di Vitella. 

PRIMA farai la paùa sfpgliata,come c detto difo 
pra,e ne metterai una (foglia nella Tiella, e gli mei 
teraifopra onde due di bucchero, et un quarto di caniiel 
lafina,cnde due d'Vua p^a monda, e puifopra li metre* 
rat mez<x lihra di buon Perfutto tagliato minuto. Poi hab* 
himoUe fettine di itttidne di VitcUo cotte, o d'Occhi di 
Vitello , ò di tettine di VitcUa, o di l'uno , e de laltro, fi 
nehauerai,efaunfuolofhpraU fj^ogUa, tramezandoli 
le fettine del Perfutto feco , e fatto il fuolo, pondi fò^ 
pra onde due di Zucchero , cr un quarto di Cannella , 
onde due d'Vua paffa , c due de Pignuoli mondi enfuc* 
co di tre arancie , ouero agrc{io,et onde tre di Butirofi-e 
fcofopra,e ponendoli quakheuoua non nate, no li difiirx 
e poi li metterai fopra Valtra fpoglia,con onde tre di 
tirofrefcofopra,e poi ché l'haurai cottd, gli ponerai oncie 
tre di Zuccaro, ma auertif^i, che quando non ti aggr^uaffe 
la i}efa, questa sfvgjiata feria migliore con due fuoli po^ 
•nko tm'altriif^oglu^ tra hnocV<iUro fuolo, laquAk^Q 
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glia farelhe megìio fritta . e non U potendo frigere intem 
trafiigeriafi in quam,perche non fi cuofono mai bene le 
^gUecrudeychefi mettono per tramezo . Ma auert$i al 
ia robba che éanùta nel primo fuolo , cr w cambio deUa 
^gha di [opra, gli potrai mettere reticeUe di pajiaMua 
it come fi debbano fare fi dichiarerà in altro luoco. 
A fare Sfogliata di Verfutto 6 Mortadella. 

P ì GLI AK Al la pajia fatta come queUa di cui fi 
dice neUa sfogliata futta ,c ne farai quattro fraghe, 
grojjette, e due fottile, e porrai una deUe grcfjette nel 
fondo deQa TitUa onta.poi hauerai una libra di Perjutto a 
Mortadella tagliata infètte minute,e libra una di Formag 
potummo tagliato in fittine ,ouero una ponina tagliata 
infittele la difenderai fopra la dett:ilpogha,copar tendo 
Imo con Nitro, e poi gli metterai fopra oncietredtzuc 
€hero , cr di Cannetta oncia meza , cr 4' Vua pajfa onde 
tre,poi metterai due altre f^oglie fopra la detta robbaf^it 
te in quarti, come ti dif^i nell'altra fagliata , e poi li farai 
fopra un'altro fuolo.con altr etante robbe.come è dato nel 
prmo.e pci gli metterai fopra rahral}>oglia , e poi Copra 
h fraglia oncic tre di buUrof^cjco.e la farai cuocerc^et co 
me fera cotta.gli porrai onde tre di Zucchero fopra.et au 
ttertij^i che la detta sfogliata fi può fare anchora con un 
fuolo folo di robbe^e ducfpoglic. Qumi la MortaieUa di 
pgato e tjuonif^imajn uece di Perfutto. 

IVn'altra Sfogliata futta doppia bomj^ima* 
MP ASTA la pafla come hai fatto à far queUa de 
U sfogliata futta , efannefeifj^oglicM quella difotto 
pa un poco più firma deHc altre, e ponila fui fuolo , oucro 
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fufo utid TieUd eh pa onUyCT hdhbi lire due di formagm 
gio tumino tdgliato in fittine fottili , cr babbi onctefei di 
bucchero grattato y e oncia unaemtzd di Cannella jwd 
pe^a,laqual mejfederai col Zucchero, poi ongi la fiioglid» 
che hai pojia ncUa TieUa con onde due di Butiro frefco,e 
poi metti la terza parte delle fétte di Formaggio, e la ter» 
za parte del Zucchero e CantUa^poi metterai due fj^oglie 
fritte Vuna [opra Valtra , e poi li metterai la terza parte 
del FormaggiOyZUcchero e cannella [oprale poi jopradet 
to altro folaro, due altre f^oglie, come medefimmentehdi 
fatto dUe altre, cr onde tre di Butiro,Poi metterai l'altra 
terza parte,del Formaggio, Zucchero e Canella fopradet 
• te l^oglie* Por gli metterai la detta altra f^oglia foprd,e ott 
eie tre di butiro [opra detta f^oglia, e la porrai d cuocere, 
c cotta che fard, gli porrai onde tre di Zucchero fopra^ 
A fare una sfogliata doppia della quale an^ 
che fe ne può feruire per torta* 

PRIMA Farai la tua pdfia,con libre tre di FarUt 
rWjCr onde tre dt Zucchero, co fei Tuorli d^ Voudp 
cr di butiro onde qudttro,e d'acqua rofata onde tre,e poi 
fa quattro j^oglie , e due ne frigerai in quarto nel Butiro , 
ouero dijlrutto, pche no fi potrtano fiigere intiere, et poi 
poncrai una delle crude nella tua TieUa onta,et haueréli 
bra una e meza di ma iole ambrofine piflazzate, coUequd 
li congiungerai oncie fei di Zucchero ,c di CannetUoncìi. 
una e meza poi l andar ai gettando fopr a detta fpogUa, CT 
dopoi gli porrai una jfog/w delle cotte, e cefi farai fimtU 
mente fopra detta fpo'^lia cottd , gettandoli detta Compoji 
tione,e poi di fopTd etmiio Valtra j^oglia cotta con detm 



t4 compoftionett come hitterai finiti ifoUri, ti penerai fó 
pr.x cine otto di buttroé5f<itto,ct la panerai [opra U fpo 
'■ ^n onae quattro di buttro difopra , CT /4 po 
; u <,.u .^ye,e (piando feri qusji coita,pigUa onaa una 
cm— ■ ' duttork d'uouate acqua rofataye dd 
togli uiu Vcjlujl disopra lafìnerat di cuocere, e quàdo fé* 
ra qiufi cottj, li ponerai [opra C " r,o anefì confetti . 
Ver fare diece Vizz: 

PIGLIA Ld molenA di quattro pitit bc a 
chi , CT pongU ho in acqua tcpiday ep - 
bre tre di fiore é Fjrifu,e Torli dieci £ Ve 

jT onae tre d'Accua re 1- , c onae fei di 
V o^e i.:. al ogni :me co la mo, 
nefaraitm tv'fo'fcrdo.rc'Wf (euc. . re una j 
i gne.ec ^ più fottile che pi 

hauerai di buttro f-efro libra una e *"fT * ii^^. tto 

getterai fopra ^oglta»eL .... .. . 

poi furai «n tortiglione per U lon? - ■ - 
gUarai ut diectpexzi. poi farai Uui , 

haueraiuna pMaccn Ih « ' Bui t 

fi-tgerat darò dette Pizze < ^crh.Oj. .;ir,ù 

porrai libra meza diZucchero j o^ra a 
A fare dica Mmtegatc . 

PI G L I A tir P; :ttiemon - -ri, c 

pcitalt nel mortaio , e ne farai come un iatte^cÒ on : :c 
jeid rofata.?oiptgliarailibretre abianché 
e torii a/t\i d'uoujyC Itb.una di ; r.^ . e . :. '-.cza d. 
tirofrefcoye difpecte '£ozv forte cnaa ima :,e o.i 
^^^^^'^•i ^ k, poi pi^haraì il latte 




A4 

Il pìgnuoìi , c Io penerai al fuoco tanto che perdei ilfred*- 
dOyC co/i impajierai ogni cofa infìme^c non baciando fAc 
qua rofatgUaggiugerat altraacqua tato che la pa^a hah* 
hia del tenerotc la sbatterai [opra una tauoU per f^acio di 
due hore, cr neUo sbattere della paday gli andaraiponett 
do a poco a poco libra meza di Vignucli mondi ammaccati, 
Po/ pigliar ai due uafi , e le metterai detta pajìa dentro , e 
U farai jìare per due hore in loco caldo , poi la batterai ^ 
fj^atio dimezaaltr'horay fatto que^o la compartir ai in. 
« dieci Mantegate onero Crefentinejcome uuoi dire.Foi pia 
glia libra mezà diButiro disfatto, cr ongi il fondo d'una 
TieUa gràdcy^ ponglicla dentrOyO' ongi anchoraej^e di 
fopraye poi ponle k cuocere nel fórno , che non fu troppo 
caldo yper che uanno cotte adagio^e cotte che far ano, li por 
mifopra libra mez<i di Zucchero fino fìa tutte,cj' polri($ 
fi anche farefenza f^ecie. 

A fare dieci KitorteUi aUa Melanefe pieni e nuoti. 

PIGLIA Libre quattro di fiore di ¥arina,et Tor 
li dieci dWoua,a' di Zucchero onde due, et di buti 
ro onciefei,et d'acqua rofata onde tre,efa la tua pafla rea 
hy menandola un pezzo . Poi ne far ai dieci parti, in dieci 
fl^glie. Poi pigliarai di Zucchero onde otto , di Can^ 
fidivi pciha onde due, de Fignuoli mondi libre due , 
cr Vua paffa libra una,e meffederai tutte que(he cofe in 
(icmc : Poi leggiermente cargherai le dette /jjog/ic di que* 
fla compofìtione , ungendole prima con lib. una di Butiro 
fefco disfatto.Voi ne farai un Tortiglione, k guifa di Zal 
done ad uno ad uno , poi li farai in rotella , ponendoli 
^iduc TieUe onte , non potendo {i<fre in una, e gli an» 

F iiil 
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éàrai stendendo coUe mani deflramente , ponendoli trd di 
fottOyC di [opra libre due di Butìro,e poi le porrai 4 cuoce 
rcyC come feran quafi cotte^porrai [opra likuna e mez» 
Z<i di Zucchero. B per uariare alcune uolte un poco di per 
futto minuto.e Batterico cibibo tagliato in pezvM altro, 
fecodo che tiparerk^e feferk di Q^iarefima^o VigxìiaM fà 
raicoHa pajla , come fi fanno i fiadonceUi magri, come ti 
fera mostrato , cr anco li potrai fare uuoti , 4 guif4 dcUe 
sfogliatine per uariar e. 
Trujfolo per far Torre^CajicUiyVegne.zT altre cofe. 

PRIMA Pigliar ai fiore di farina, cr la impa^iarai 
co VouabattuteyZucchero acqua rofa, cr un pom 
chetto di Butiro, fecondo la quàtita di che le ttorrai fare.et 
con un poco di Zaffar ano, e impaflata cheVhaueraiynefa 
rai pezzi grandi, come dadi.e li lafciarai un buon pezzo 
fatti, che fi fughino bene,Dopoi U fi-igerai in graffo buono 
ben coUato,ò Botiro,ò bon Olio,e poi che li hauerai leua* 
ti della padeUayli hfciarai un poco feccare, e poi che feran 
no fecchiyli refrigerai in mele ben chiarificato, e ben ccUa* 
to,e poi cheferanno refi-itti nel mele, nefabricherai un Cd 
HeUoyò Torre,ò altra cofa che ti parerà,tenendoh sbrof^ 
fatifempre d'acqua rofa, zucch(ro,e Cannella* 
A fare dieci piatti di cafccffe, 

PIGLIA di Farina bianca libre due e mezza, t quat 
tro Torli de Voua et onde quattro di dileguato 6 Bit 
tiro,cr onde tre di Zucchero,et onde tre d'acqua rofa» et 
m poco di zuffarano, et impaflata che Ihauerat^farai due 
f^oglie grojfette, poi pigltarai lib. una di mandole ambro» 
fine motìiefe libr<i madyua paffa, e librn una de ?ignuo 



fi monii.c le polpe itun huon cdppone^et onde fti di zuc* 
thero^et oncia una di Cannella fina peliate pifla bene ogni 
cofa tnfieme,con un quarto di FeuercyC dieci torli d' Voua^ 
e meffederai bene ogni cofainfieme con libra me7X<i diBn 
tiro accompagnato.poi farai le dette fffoglie k lifie longhe 
una j]^annaye larghe tre ditale l impirai del detto paflume» 
lafciado bene della pafla da i lati per poterli ajferare. Poi 
ie farai in gmfa di brazZateUmCy e le porrai in una TielU 
onta , inrofeUandole , con un torlo d' Vouo , e un poco di 
'ButirOi cr Zaffarano, ^ac([ua rofata^e poi le porrai i 
cuocere nel fòrno,o [otto il tefio.con gran deflrezza» per 
che non crepino* 

E uolendolefare di giorno da pefcejafsiarai il dilegui 
to^e le polpe di Cappone, 

A fare dieci piatti di CafateUe ouero dieci TorteUe. 

PIGLIA quattro Pouine jrefche , CT di Tormaggia 
graffo libra una e mezzai , V Voua quindici , cr di 
Zucchero libra mez<i>d'Vua paffa libra mez^* d'acqua ro 
fa oncie quattro, cT di Butiro libra meza, cr oncia meZd 
di Cannella,^' un quarto di PeuereyGT un poco di Zaffa 
rano,e componi bene ogni cofa infìeme.Voifa duefpoglie, 
cfferuando il medepmo ordine che fu^feruato neUeCafco( 
fe , cr hauerai un buffalo grande da taglure le dette f}>o» 
glie^coms fono queUi da TorteUijpoi le metterai il battuto 
fopra, lafciandoli tanta pafia intorno.che tu le pof^tlf>icic<i 
re . Poi le metterai in una TieUa onta^ e le porrai k cuoce 
re nel fòrno^ò fotto il Teilo , e come feranno qua fi cotteM 
porrai fopra onciefeidizuccheroyepoi le finirai di cucce 
re e uolendo , le potrai fare in guìfa di Torteìle , con due 
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f^ùglÌ€,cio è unai fottoyc wu difoprd, e gmihc Vkciom 
UiComcuorrau 

A fare confitti re{ÌMratiuyn guifa di 
TorteUetti, ouero Mot felli, 

PIGLIA oncte tre d'Anime di Melone monde,ehett 
netteyeonciuuna e meza d'Anime di Zucche ben man 
àc e netteye oncxA una, de Vivacchi pelati ,e oncia una de Pi 
%nuo\i ben nettile quede cofe tutte porrai in wumortaio di 
fietra^e con un pilone di legno fmo fottilmente piftf,cr, 
ripofìe in uno piatteUetto, 

Poi pigliarai oncia una di farina tf Amfto, e la pijlerai 
dafua poka. 

Poi pigliarai tmofcropulo dispecie i Aromatico rofa 
tOyZT due fcropuli e mezo di Cannella fina , e quede due 
cofe ancora feruer ai da fuapo^a m uno fcartozKO di car 
ta. 

Voi pigliarai di femt di ìndiuia meza dramma , cr aU 
Irò tante di fcme di Lattuca , le pelerai fottilmmte in 
uno mortaio picciolo di bronzo , e le congimgerai coUe 
facete fopradette,aggtungendoli mezofcropulo de CoraU 
il rcfii , cr altro tanto di Per/c macinate , cr ogni cofa 
^jejfcd^rai infume nel mortaio di bronzo» cr riporrai in 
mo f<itrtozzo* 

Poi pigliarai le polpe d'uno cappone cofi intiere, et iti 
m fórno chefia tepido le lafciarai tanto chefwwben'as 
Jcìutteypoi le piglierai,e le tagliarai groffamente , er bene 
le bagnarai con agrejlo,(^ acqua rofata,^ un'altra uoU 
ta k porrai nel forno ^fino à, tantoché fiano brustolate , 
f 01 le porrai in uno mortaio di marmo, cr fottilmcnte le 



46 

pijieYdi , cr pilidU che fcYdmo , le riponer^i tteUa prm 

■Poi pigUarai libra una e meza di Zucchero buono bu 
co,e lo chUrifìcheraiy crlì^umerai molto beney^" Inumato 
chefaraJofaraibogUere fino a tantoché [ara cotto.acot 
ta de Manus Chri^i. zt li butterai la prima pasiaymefcos 
landò peròfempre con una CazzoUa.et dopoigliaggiun 
g€rai lepolpedeCapponiydandolidrieto la farina^ er uU 
timamente lefj^ecie Aromatico ro fato, cr Cannella , cr 
feme.et CoraUiy^ Perle femprepure mefcolando ogni co 
fidiligentemente,a' cofì toflo farai ituoi morfeUi, 
J^are una torteUa Brufca de ficadetti, o d'altre richefic . 

PRIMA farai unaCaffetta^comefurno quelle de pa 
Mli alta due dita , cr alquanto più della grandezz<t 
d'un pi.itteUetto commune.com'è uno sfògliatinoyouero uti 
Kitortello alla mlanefeJeUa pafìaji cut s'è detto nel Ri 
tortello aUaMtlanefe, poi piglia fei fìcadetti de PoUaM 
e Cre^e , cr altre fimili cofe , e fino a quattro Voua non 
nate.qu.mdo è tempo di Galline , e quando non c tempo di 
CaUme,farai quattro Voua dure.e pigliaraii Torli.e fa^ 
Yai dar£ 4 tutte que^e cofe un buglictto, Poi le metterai in 
una pignatta, con quattro onde di deleguitOyO' herbe 
oliofe mmute^con oncia una e meza d'uua paffa ben netta» 
e furai un poco fojfriger e , poi metterai ogni cofa inmt 
uafo, confa torli d'uoua ben battuti,con fucco d'otto aran 
cie^cuero buono agredo, er un poco di bruodo di carne ò 
di pclloyO d'altroy CT un poco di deleguito.cr onde quat» 
tro di Zucchero,^ oncia meza di Cannella pifla, cr uno 
ottauo di Peum.^wto ottano di Gengcuro^e de Garof4 
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ftUper ìd metà del Gcgeuro,cr un pochctto di Zd^arano^ 
t comporrai ogni cofd mficme ^ tld compofitione porrai 
neUd ca\]ettd predettd,pot Id porrdi [opra le bragie, fi che 
hogììd pun pÌAno4dndoU il Tcfto caìdo pim piano,cotne 
fifaJL cuocere una Torta , e cotta che fard , h dxrai oncia 
una di Zucchero cr un ottauo di CanneUa fopra^ 

La detta uiuanda potriafi amhora , fare fenzd caffetti 
per uar'are , come ponere U compoftione in un piatta 
d^argcnto foprd le hrdgie.e darli medefimamente il Tf/to, 
t cotta che fujfejdrli medefimamente ti Zucchero e U Can 
mUd com'è detto difcpra,e dopoi porli fopra fei bjU di re 
ticeUe di pafid,fdtte di quelle dd Guanti* 

E non hduendo ficadetti de poUami , fi potridfare de fi 
cati di ^duaroyò d*agneUvyò Capretto, o ViteUo.ò Porco, 
tdghdndoli in pezv piccioli,con latticini di Vitello, ò Tet 
tina di ViteUd, in fittine , cr un poco di Perfutto tagliati' 
minuto^ò fwnli per uariare. 

Per fare una torteUa Brufcdydi code de Camhcs 
ri,o d^altre richefìe di Pefce. 

PIGLIA fino 4 quaranta code de Gamberi cotte, e 
motìde,c fino k quattra Torti d^uoua. , e foffngeli nel 
Butiro, feruanio lordine del reflo di quello c hai fatto m 
quella de ficadetti ^ouer amente per uariare,piglidYaiw^ilze 
de Lucci,ò uarcUiyò latte de dettiyò ficadetti d'AngtnUayde 
Qoi^ò di Galand cr altre richcùe di Pefce, con t Torli i*» 
Youd,e qualche morello d^ Anguilla prima cotta,' non h fi 
rehbe anche difdiceuole, fcruando lordine del refìo, come 
i*è detto di fopra nelle altre , e quando feramw giorni da 
fefce folamhcje fojfrigcrai in buono olio,e meiefmamcti 



U fardi ìd Cdffcttdfenza uoud.con Oìio,e con huonouino 
bianco iolct.fenzd BtUiro, 
PaiiaTcdefcufuttatndiucrfì Arw/, eCappedifattm 
to Giacomo,h Croate dmerfi ammali, fi-ttte, 
futuro piene di Marzapani.o de Ma 
ricondityò Crcina.ò d'altro Va 
{lum(,p far piatti dicc\ 

PIGLIA Libre tre di farina bianca burattata , « 
ponla in uno catino, ed altro uafo netto con libre tre 
é latte di Vaccaie libre una di Bunro frcfcho.cr oncie tre 
d'Acqua rofa^e libra una di Zucchcro.et un poco di T^affa 
Yano,o'uouauinti,diecicon T orlile chiaro, dieci con Tor 
li foli,e componi bene ogni co fa infmie in detto uafo , che 
diuenga come unacoUa.poi habbi libre cinque di Butirofi-e 
fco,ò dileguito in una Pattila che fia ben bogliente, et hab 
hi I fèrri ben netti, e ponli a fcaldare nel graflo bogliente, 
poi mettigli in detta cotta che fe gli attaccherà lapa^a.e 
poi h tornerai nelU patella, e fi j^icchcranno da i ferri , e 
iìumdo nonfiipiccajfero bene perche la Cotta fòffe troppo 
chiara,ò troppo fpeffaja acconciarai al tuo giuiicto,e do=: 
poi li porrai fopraonciefetdi Zucchero , e dette paQefi 
Mono empire dopoi che fonofritte^'M Marzapane.ò Gc 
htia,o Mariconda,ÒCremaM altrove feria meglio. 
A fare dieci piatti d' affette. 

PIGLIA Libre due di lEormaggio graffo grattato, 
crdi Formaggio dm'o grattato libra una , o" Voua 
éteci^GT Vua pafja libra mcza,et di Zucchero onde quat 
tro^a- (T Acqua rofata, oncia una, di Peure une fefh , et 
di Butiro onde tre, c incorpora bene ogni coja inp.eme . 



Poi piglid hhre qudttro di fcirind hidncUe fci rorh (t 
Voua, er acqua rofata^oncie tre di Butiro. e fa k tua pa^ 
i^a, e fu la f^oglia graffetta, poi la cargarai di Butiro du^ 
n«o,e la inuolgerai un'altra uolta^e la cargaraifimilmcn 
U di buttro , e farai cofx da tre,o quattro uolte , per fino X 
tanto àc hauerai dij^cnfata libra una di Butiro , e farai U 

A fare dieci piatti di SteUe di pafid Keale piene 
di pafiume reale . 
P I G L I A di farina biancha libre due e meza.e qui 
tro torli ^uoua^et onde fci di butiro, et onde tre di Zuc^ 
chero,et onde tre d'acc^u rofa^et un poco di %affarano,et 
impastalo , e fa duelì>oglie, poi piglia una libra e meza di 
Mandole ambrofme mondc.e le polpe d'un Cappone^e no 
ì)auendo capponeMnta polpa di VitcUo allefjo e UbMcza 
di pignuolhe d'acqua rofata onde tre, e meza libra di cibi 
ho damafchino,cauate le anime e pifìa ogni cofa infume co 
thiarifd d'oua.co una lib.di Zucchcro,et oncia una di.Cm 
mUa,^ impajla ogni cofa infume. Voi babbi le tue^pt 
di geffo,o di zstto,e pondi in fu lajiapa di fatto il bdtuto 
difopra,e poi pam Valtra aapadifopra,etaglialiU pajtd 
d'intorno con la j^cromUa,o con un coltello, e le rifèrmc 
rai dintorno intorno co le mani, poi Icfrigcraiin butiro, 
c dikgiiito con deftrezza^sbe non creppino, cuero le po^ 
nerai in una titUa onta,e le cuocerai neljòrno inrofellate. 
A fare dkd piatti di Stellette graffe ♦ 
PIGLIA difdrmgio ^-afjo gràttato hbMnque, e 
poi pìMo nel Mortaio molto benè , e poi ponilo in un 

uafo con iiotui mti, % \\^u \m i me^4- i\ z.mhro,^' di 
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tiud lihru und,& ctdcquu rofaU onde tre, cr di bu 
ttro libra mczd,^ oncia meza di Cannetta. 

Poi piglU libre due di Farina, e quattro Torli d'uou4, 
cr di Zucchero oncietreidi Dikguito^oueroButiro onde'' 
tre , cr acqua rofa , e mpafìa ogni cofa mfnme, cr RtQ 
hpa{ia dopoi farai una IpogUa non molto fottileM moU 
<<> grol]a , poi andar al mettendo [opra U detta fhoglia la- 
dittacompofnionejanto quanto fera un Torlod'uoua o 
poco più e poi la tagliarai d'intorno con la jl^eroneU 
la , ouero bufjolo , lafctando d'intorno tanta pa^la quanto' 
e un duo . Voi le piccicarai d'intorno .fjerandogli den^ 
tro il battuto, perche uanno dijccperte ^luafi L nuta difo. ' 
pr<(, e poi le metterai in una pateUa ben onta , e le por.^ 
rat a cuocere nel fòrno.o jl^no il Tejìo, e coite cheferan^ 
no, le imbandirai ne i piatti ponendoli difopra fi-a tutte li 
hra meza di Xuccaro^ouero le fi-igcrui in libre quattro di 
bimro oucro dikguito^e uokndo fiigae farà buono por. 
re nel battuto oncie tre di Farina* 

PA fare died piatti di (telette graffe, 
ì GLI A due Pouine che fimo fi-efche^e libra una- 
e meza di Formaggio grcf.o, e le polpe d'uno Cap 
pone^epijia bene ogni cofa infume , poipigUa otto chiare 
à Voua , e bbra una di Zuccaro , cr un buono piccico di 
Vanna, e lib.meza Vua paffa monda , c acqua roft , cr 
oncia mezai CanneUa,^ oncia meza di Peuere et vnja 
ogni eo a infieme poifa lefpoglie di pajla reale, come 
e detto ne le altre, ofemplice come uorrM, e con il boRolo 
f4m le tue pafteUe , e farai le Stellette come e detto neh 

mf, ejerumi il mdefvno ordme ndcuoccrk. 
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AfAYdieàpkttidifiddonceniÀitnoYoUd, 

PIGLIA hhre due di Vua paffa mondu, c hmU* 
daUi un bogho nel V mo,e/eì/ard dolce fard 
meglio y poi mettiU in un Vafo con libra meza di moroUd 
di bue co«4,ò gr^o coUatto,c libra una di formaggio da 
ro grattatola- etto Torli di Youa, cr onde nouedi lue 
clero , cr oncia una di CaneUa pifia , poi incorporaogni 
€ofa infwnc , cr due (foglie nel medefimo modo chehat 
fatto queUe delle Cajcojje , e uali ponendo fopra il pajtu» 
me , e li darai due uolte di fì^oglia , poi li tagUaraicoìU 
f^eroneU grandino P^^^^ioli come ti piacerà . Poi li fiigen 
rai in libre tre di butiro,ouero dileguito, e cotti li mbanm 
dirai ponendoli fopra libra una di mele purgato, e poi lim 
bra mezA di Zucchero fopra il mele, 

A fare ditcipiatti de fiadonccUió! altra forte* 

PRIMA ]arai le /foglie , che haifatto m oueli di 
moreUfoprAdHti, poi piglia libre due d'Vua pafm 
fa monda e lauata.e faUi Ituare un boglio nel uino , efefà 
ra dolce^ferk migliore.Voi piglia libra mez.a di Zucchero 
cr onde fd de pignuoli mondi ben lauatiyefd Torli d'Vo 
ua,a oncia una di Cannella pefìafìna, e un qm to de Pe 
nere pe/lo,cr onde fei Ji butiro, poi in farle feruerai Vor 
dine fopradetto, cr m cuocerle in butiro.e poneli la mele, 
cr Zucchero come e detto di fopra, 

hfaredied pìattidi Kofonidipa^i 
da graffo.O'àa magro, 

PE R fare died Kofoni grandi.ouero trentd picelo 
li . Viglia di fior di Urina Uh. due e mezd , c died 
Torli d'V0U(t>^ onde quattro di Zucchero et onde quat 

tro 



i 
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tro é^dcqudYofatd, er ome ([uétro di hutirOyOuero Dde 
guito, cr un poco di Zaffavano, cr impaflaU che Vhaues 
rai,nef4raij^ogltefottili tanto quanto fu po^Me, pei ne 
taglierai hjie per longo della fljog/Ì4 Lrghe tre buone dU 
ta,poi d irai de i tagli per mez.o di detta Itjla di qua^et di k 
ìafciandola pero integra . Poi pigliarai detta lijla per un 
capo della mano, e la muolgerai intorno al brazzo, ouero 
mano fino al fin dellt lifia , giungendo poi tutti dui icapi 
infieme della lifla,Poi la faraicadere giufo dalla mano, at 
taccata però , cr ben inuolta^come è detto dìfi)pra. Voi le 
porrai m una ?ateUa dcHa grandezz<i , o un poco più del 
detto rofone, con lib,^.di Deleguito, ouero butiro,ecotte 
che faranno , le imbandirai ne piatti ponendoli fopra fra 
tutte,onciefei di Zuccaro, 

A fare Dieci piatti di Guanti, ouero Keticelle*^ 
p I G L I A libre due e meza di farina bianca, et onde 

quattro di luccaro, a" Torlifei d'Vo«4,ct libra una 
di butiro ft'efcho,anchora che il Dilequito,quando è buono 
fu migliore,^ acqua rofa.onde tre^et un gocciolo di Zaf 
f arano, cr impafìa la tua pafia, e fa fj^oglie e tagliale gri 
diepicciole fecondo che tu le uorrai , increfj^andole con U 
mancVoifrigele in libre tre di Dilequito, cr effendo per 
imbandirli li dar ai fopra onciefei di Truccar o* 
l^reticeUe farai col terzo meno di robba per coprirne o 
Torte quando non li uorrai fare fj^oglia difopra,o per co^^ 
prire tortfUe brufche od'altro, cr impalato che le Ime* 
raiyfarai lejj^oghe , poi le taglierai a lifte larghe un dito^ 
flonghe fecondo cheuorra*, e le frigerai in Dileguito* 
A fare dieci Bordeligi ah irmcefe» 

G 



SEruitYdi Vordine che c detto Me TdYtdrette aUd 
Fracefe in cjueiii fìordeligijìaucdo la ùmpa da fare 
ìa cajjetta dcUa pa{ìa deUa fimilitudine del fiordeìigu 
A fare dieci putti di Tegole di pa^a di Marzap4 
no , Finte di Fafoli, 

PKima farai due fpoglie come quelle de i Guanti e pi 
gliarai libra una e meza di mandole ambrofine pela 
te pi^CyC libra meza di Zuccaro ben incorporato infwne 
con un poco d'acqua rofa,e gli andar ai discendendo fufo la 
fi>oglia piccioli come c un dado,longt poco luno da Valtro 
quanto fono i Fafoli nelle tegole . Poi // uoltarai fopra là 
foglia e la tagUeraicon la fperoneUa,{irettaye loga.come 
fono proprio le tegole de i Fàfoli , quando fono maturi , 
poi con le mani li ferrarai bene^af^migliandoli più che po 
trai alla detta materia, poi li frigerai con gran deflrezz<t 
the non crepmo , /// libre tre di Butiro , o dileguito frefco 
€t poi cheferanno cotti, e per tmbandirfiliponerai fopra 
cncie fei di Zuccaro m tutto, 
A fare dieci fÌAdoni grandi di frumentone Faro.o Ri/ó. 

Pìgliarai quattro fcuteUe dt Frumcto, netto,pillato,e 
lo farai cuocere nel brodo molto bene.o acquaie ca 
me fard cotto lo porrai in un Vafo co libre tre di Formag 
gio duro ben grattatole libra una di Formaggio falatOyO" 
Voua 2 0, bc battute^et una fcutella d'uua fecca.ouero uua 
fchiauafenza anime, ouero lib. meza d'uua paffa mondale 
di Peuere oncia mezayC di Butiro frefco libMna^et un poco 
di Zaffar ano p darli colore . Poi mcorporarai ogni cofa 
infime^e farai la tua pafia con liktre dt Farina bianca, et 
Voua quattrOiiy di Butirgoncie quattro,? oi far ai i Fin» 



I ioni gmdie pkcioìi fecondo che uorrai inrofetlati co tor 
Utrvoua 7.ajfranOy cr acciua.poi U cuocerai nel forno ^ 
Et il fvnìU farai di F^rro o di Kifo , cr di tutto g«cCo 
chefifvmo. 

A fare dieci fìxdoni grandi d* Voud,^ Tormaggio, 

Piglia libre qt4attro di Formaggio duro grattato , e 
Voua uiutiy e hbra una dt Butirofì'efco , e hhra mezà 
di luccaro , cr onde c[U;xtlro de acc^ua rofa, e hbra mezà 
di Vua paffa moda^et oncia wcza di Vcune pi(io,et incor 
pora bene ogtn cofa infwne,e fa le tuefpoglie,e Yiadoni in 
roj:Uatì,e cuoceli come sV detto difcpra. 
A fare pa^iateUe.o torteUe di mirafiotedefco inrofcUate . 

PEr fare cinquanta Pajlatdle.piglia di madcleambro^ 
fine pelate libre tre , e de ?ignuoli modi libra meza , 
e libra meza di 7.ur.caro,e pifla bene ogni cofa infiemcyco 
me fe twUfti fare Marz^pane.Voi gli aggiungerai^ dt pi^ 
gnuoli modi lib.meza.c libra meza d'Vua pafja modano' 
otto torli d' Voua.v oncic qumo di Butiro purgato fref 
co, et un poco d'Acqua rcfa.ct incorporarai bene ogni co 
fa infiemey Voi farai la tua pafla con farina bianca ycr ac 
qua rofata.e Torli d'Vowd.er Zuccaro^cT Butiro,^utt 
poco di T^affarano , Poi farai la tua jl>oglia , e pigltarai di 
detto Vajlume tanto quanto e una buona EriteUay e la po:= 
neraifopra la fj^ogliaela taglierai con una f^eroneUa in 
torno lafciandolideUaf^ogliay tanto chela poj^i piccicare,' 
come fi fanno le MUtte^Foi pigliar ai una tiella ben onta, 
e glie la metterai dentro, e le mrofellerai co chùiri d'ima, 
cr Zuccaro.a^ acqua rofata^e le cuocerai medefimamente 
come fi fa il Marzapano^ 

G ij 
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A fare PafiateUc (TaÒra forte. 

PìgÌM hbrc due di Mandole ambrofmc,c pekk^e !U 
braunadiCdmediVkeUQaUeffo ^ouerakpclpe 
i*utk Capfone e pifia bene ogni co fa infieme,poi aggiunge 
hf€ìchìdnd'Voua,ebbrauna di ZucurayeltbrameZft 
éPigttuolt.o'onàitmeza di CSntUafinaeonunpocai'' 
écfta TofaUyO' impala ogni cofa infieme.poi faUiuap^ 
Ha reale in faglia , e poi tagliala col bujfolo , cr empi le 
foglie del detto battuto.fi però che fa una fpoglia dtfottù 
cr una dtfopraycomeftfa aUe torteycon il rttortcRo^poi te 
fngerai m Dtleguito.ouero le cuocerai neUa Tulla, o net 
fimo, 0 fono ti rejio,ponendGlt dijotto edifopra delbuti^ 
rù,e quando feran cotte, cr per imbandir U porrai foproi 
dstZuccarc tanto che baiìi. 

A fare paftateUe dt Carne per piatti 
T> ì G 1. 1 A libre quattrodiCantediForco^òdiVitet 
* lo magra , efalU cuccete alteffa Ci che fia ben cotta, 
^oi piglia I b.una di panza di Porco ben graffalo à Vitet 
lo e falla cuocere aUcjJa ben cottage fe no potrai hauere pi 
diporco^gU aggiungerai libra meza di graffodibue^e 
hpiftarai bene co i coltcHt, poi pigltarailibre due dt For 
mag^o duro grattato, cr Voua diecine libra una di Zuc^ 
iaro^et libra una d'Vua paffA,et oncia meza di CamieUé^ 
C? oncia meza é Feuere^et impajiarai ogm cofa inferni 
come ftf aria ilbattutode una Tortd, poi habbi taTuap^à 
fa natele fa le tue^glie,e tagliakcol buffotc, epctm 
pile di battutole faraile tuepaltatclU cot fuo roteRo^come 
€ detto neUe altre di fopraypot le frigcrainemeguita,&ic 
ton£Lbmraada^ouiagjo^fiée nQttcrepina„ ama 
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hcmtrré nMa TìHl^o ne! ¥crno,o fotte il Te^o, danm 
doti il butiro dfotto t dfopra , t comefcran cotte, Vptt 
imbandirfìyìi darai fojpra il Zuciaro . 

E di qutito pafìamt n€ potrai f art ancora una huofiM 
Tcrtafiguendo Voróim come fi fa neUf Jtre Tortr . 
A fare èeci piatti dt TorttUetti graj^i ottìmi^ 44 
fcruirfcne t foli, t da Coprire Anadrt , 
Vizzoni, od altro VcceUo. 
ip Igìia hhre due di graffo ii manzo, o di V itdloy ftpiiit 
do farà hen disfatte , lo mttdarai giufo per la fimett 
gna^poi pigliar ai Voua dodcd^ hen biittute,e lihÀuee me 
za di buon formaggio duro hen grattatOy C7 cnàa umt 
neza di CanneUa pifia.e libra ma e mtza d^uua paffa^t U 
hra nna di "Zuccaro, CT poncrai ogni cofa infwne,(::r fa» 
rai il pakume che fiia bene, poi farai la paita confarinHyt 
"Zaffar cmo,e un'VouOyefarat lej^oglie benfottih, poi fa* 
rai ituoi TorteUctti piccioli , e h cuocerai in buon broi^ 
graffo , poi li inéan^raiy o foli ne i piattino fopra capponi 
o Anadre , o pizzoni o , d'altro , e li metterai jopxA Ubra 
ma di Formrfggto duro grattato , onde fci di zuccitra 
Cr meza onda di CantirUa^mefcolando ogni cofu infiemt* 
Qttfjii ji ponno anche fare fenza ìl Zuccaro écìUra. 
A fare dieci piatti de TorteUeti graffi 
4'altra forte . 

PIGLIA il petto d'un Cappone ahffo^ehbMna <t 
meza di l:ormaggio duro grattato , ^ libra una di 
formaggio graffo, cr libra ma di pancetta di Porco aUtf 
fa graffale buona, e pffìa bene ogni cofa infieme^t riponU 
m m u4o aggiungendoli foiuQua |icn, «o po^o à'ht 



he oliofe htn pijlute minute con icoUeUi,a' tnezà oncia di 
Cunneìla,etoncu mcza tra QaTcfam, e gengcuro,eFeuc 
reytanto dcìTuno quanto d^Waltro, e mef^ederai bene ogni 
cofa infwneyC ne farai battuto,pot farai una f^oglia fottio 
le come é detto di [opra nell'altra^ e farai i tuoi torteUetti 
piccioli quanto c una ni^zola coìia guj^a,o poco piu^poi li 
por ai a cuocere in buon brodo grafto, giungendoli un po 
co di 7'aff arano per darli il giallo , e li lafciarai bollire p 
jpacio d'un Miferere*E poi liimbandirai ponendoliyfopr4 
formaggio duro graitatOye Cannellate Zuccaro* 
A fare dieci piatti di Tortdletti alla Lombarda, 
da grafia , e da magro, 
p ìgliarai bitta Be/i lauata, cr trita, e U foffrigerai iit 
^ oncie fei di butiro frcfco , auuertendo che non pigli 
il fumose poi che fcrd fofjritta la lafciarai rafi-edare alqui 
to, poi la porrai in un uafo con libre due di buon Formag 
gio duro ben grattato , e Voua quattro , e Zuccaro onde 
quattro^c teucre un quarto^e Cannella oncia una^ e incor 
poraraibene ogni co fa infume, poi farai la tua j^oglia co 
un poco di ButirOyO" un'Vouo facendo poi i tuoi Tortelli 
Ipnghiy iqualt cuocerai nel buon brodo da grafie: e da ma» 
grò néW acqua colbutiro , e poi che faranno imbanditi , li 
porrai fcpra di buon Formaggio grattato lib, una,e di Pc 
uere un quarto,e di Zuccaro oncie tre mefiedato infieme 
Qgnt cofa , e poi che fcranno per imbandirai li coprirai co 
gli altri piattine li porrai fopra il cenere caldo, fi che ^ia 
no caldi fino à tanto che li uorrai mandare in Tauola, e au 
uertffii che de tali TortiUife ne puoteferuire, ejcli,e per 
coprire Capponi,Anadre,?ixxom cr altro che,fì uoglia. 
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A fare Dicci piatti di mariconda aUn Kagonefa. 

Piglia di Formaggio graffo libre tre » di Formaggio 
duro libra una grattato , cr d'Vua paf^a monda lU 
hre c(«e,cr Torli di Voua trenta.et libra una di Zuccaro, 
libra una di butiro frefcOyO' oncia una di Cannella fina pi 
BayC un pan bianchoygrattatOyC pijla bene ognicofa infici 
me nel mortaio.e poi piglia detto padume.e ponilo in una 
fiamegnay cr ej^rimilo in un torchietto più che fta pc^tbi 
UyC quàdofera ben ef^repo fuori ilfucco^ non potendo ha 
nere altrimeti g«d che refta dentro^ tagliarai U itamegna 
mtornoye poi lo detto paftume taglierai in fette grandi, o 
picciole come a te piacerày poi le fì-tgerai in lib.trc di buti 
ro frefcOypoi imbandendoli li porrai fopra onciefei di xuc. 
caro*Diquejla uiuada te ne puoi feruire in ueced'uua paf 
fa, cr é bona p empir cappe disagiacomoycficrdeUgiy a 
d'altre cofe di pafla, A fare dieci piatti di Maccheroni. 

Piglia libre cinque di Farina bianckiyC due pani biatt 
chi grattatiye mepedali bene infwtie con lafarinay è 
poi babbi l'acqua che bogUayC impafta infwne tre uoua^et 
fa la Pajia che non fia dura ne tenera, e lafcula rafi-edare 
wi poco,pòi tagluila in pezzi Mo quanto è una caiìagna 
poi fa i tuoi macheronifu il rouefcio della gratugia , e poi 
ponli a cuocere in acqua boglientey e come feranno ccttiy U 
porrai un poco di falene poi babbi dtfòrmagio duro lib.due 
e meza grattato, co oncia meza dipeuere))e{lo mej^edato 
Hifiemeyetuolcicli imbadireyponli detto forma gio difotto» 
e diJopra,e lib. una e meza di butiro frefco dijlrutto difo^ 
pra,poi li coprirai co gV altri piatti,mettédoli in calia p fi 
no che nomi màiiiT m mk,i mmMirli/e li porrai 

G iiij 
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m pecco di zuccdVOyC cannella difopra fcran migìiori ♦ 
A fare dteci piatti de maccheroni aUa Napoletana, 

Piglia libre otto di fiore di ¥arinay e la moUcna d'un 
pane groffo boffctto mogliato in Acqua rofata,^ 
youa fi efche quattro, CT onde quattro di T^uccaro^e bene 
impajìa ogni cofa infwne^efa la tua pajìay menadola bene 
per un pezzo , poi ne farai fì>oglie pm tofto groffette che 
fottiliyC le taglierai in lijie Hrette, e longhette , e farai che 
ùiano alquanto fatti .Voi li cuocerà inbruodo graffo bo^ 
glienteyO' H imbandirai ne i piattino fopra Capponi ò ana 
dre^od altro con luccaro e CaneUa dentro e difopra, CT 
per i giorni da pefce li cuocerai neW acqua [enza butiro , 
cr con Butiro frefco fe uorrai, 

A fare dieci piatti de maccheroni Komanefchi. 

Piglia Lére cinque di Yarina biancha , e la motlend 
d'un pane boffctto mogliato in acqua rofata, e Voua 
trey(y oncie tre di Zuccaro^e fa una pa(taye dopot falla in 
fpoghe più tojìo groffe che minute, etinuolgile intorno ai 
un bacione, e poi caua fuori detto bajione, e taglia la pafld 
targa un dito, cr feran come buteUi, i quali ne i di da cdr« 
ne,porrai k cuocere in buono brodo graffoyche boglia qua, 
do li getterai 4 cuocere, e poi li imbandiraiyponendoli im» 
bandendo buono formaggio duro\grattatOye zuccarOyC co. 
ncUayC dìfottOye difcpraye per mezo.et i giorni che non fa 
no da carneyli potrai cuocere neU'acquayche boglia con Bu 
tiro 0 ueramente nel lattCynon Ufciando mai ilconueniente 
[ale, 

A fare dieci piatti di lafagnuole^o uero 
tagliatelle tirate* 



PIglw tre fcutéUc difmm hidnca, cr uoua tre, e f4 
U tua pa^a un poco ntoUc > c poi tira una j^oglU 
longayC jlretta, cjottilefin che p«oi,c poi tira la ietta f^o 
glirf tu , cr «no compagno tdnto cbc uenga fattile come 
tartayC kfciala (eccare, poi piglia ho brodo grajfo che boa 
g/w,c gettale dctro dette Lafagne , c falle cuocere adagio, 
€ come [erano cotte le imbandirai ne i piatti con Formag^ 
giofopra , cofì potrai coprire Capponi, ò anadre, o altro 
come ti pare, ti Zuccaro, c la CanneUa, uolendogliene fo» 
pra non li disdiranno. 

Le Tagliatelle fatta la l^oglia inroteUarai intorno al 
lefgnaturo , cr poi cauato il lefgnaturo le tagliarai minu» 
tf,cr le cuocerai. 

A fare feffanta pafleUetti piccioli sfùgliatiM cw» 
pire di mangiare biancho^od altro, 

Piglia di fior di Farina libre quattro , d' acquare fati 
oncie quattro. Torli d' Voua numero dieci,di %ucc4 
Yo onde fei,di dileguito , o Butiro frefco libra una, cr ttn 
poco di "Zaffarano, et impafla bene ogni cofa infieme , poi 
fa le feffanta Cafjette picàole da PajleUi e frigele in libre 
cinque diButiro frefco,ouero dileguito, poi empiledi mun 
giar bianco, ò Kifo Turche fco , ò genejlrata , ò Viuandd 
aUa Napoletana, 6 Carabatia,ò Crema ♦ Poi dali una caU 
detta col Te^o,e poi li imbandirai ponenioui di Gengeu» 
ro jìnoylibra meza fopra fra tutti, 

A fare un pafleUo sfogliato ♦ 
T) ìglia diFarma biancha libra una e mcza. Torli fei 
^ d'VouayCr onde due di luccaro , Cf oncic tre dt di» 
leguito,ouero Butiro^v onde due inacqua rcfa , e fa una 



jj^\>gli<i fottikt e granir y e come un U^lkro la taglierai nt 
tornOfO' farai fei fpoglie con la l^eroncìla,Q::r prima urta 
gicraila tulla , poi li porrai una dcUe dette f^oglie ben 
ontatC sbrojfata nell'acqua rofa,poi li porrai [opra bn pò 
co diZuccarOyC Cannella j e poi li poncraifopra un'' altra 
jj^oglta ben onta, poi babbi un paio di poUajiri, o pizzoni 
mezo cotti arrojlo bene aUariatif e foffngeli nelia patcU. 
la in quarto con graffo o butiro , poiponeli fopra la (econ 
da fpoglia , con Zuccaro Cannella , e graffo , poi babbi le- 
quattro altre f^oglie , e poneli una fopra lahra con For» 
Maggio grapjO in fettine, e Zuccaro e Cannella , e grjjjo 
tra unafpoglia e 1 altra , poi lo farai cuocere nel fórno, o 
fotto il teùo, e come fera cotto fa un buco difopra^e pone 
li dentro fdporc d'onde tre di mandole pislcyC Agre[to,e 
due Torli d'uouayO' mef^eda infieme ogmcofa. 

A fare un padello di Mortadelle di Yicato. 
T) ì glia libre due di Farina, cr impaciala con acqua te 
^ pidacon due Torli dVcua,^ un poco di Butiro.efd 
la tua Cadetta che habbia del longo , un poco più granic 
che non c la Mortadella , che li uorrai mettere dentro , e 
con un poco di graffo di Manzo , o di Vitello , e fucco dk 
l^arance, cuero agrefio, e cofi la aperrarai nel detto p4« 
^eUo e lo poncrai x cuocer e,e fera fatto, 
A fare uno paàeHo futta^ commune,o di f uì;iu//o, o Capa 
pone,o Vernicelo Vizzoni,o Anadre,o Carne di Vi= 
teRo , 0 Caprone , o Manzo, o Venafone» 

L'Ordinario fera qi/c{to per lo commune , Frimapi 
glierai libMe di t^arina, Voua due, onde quattro di 
hmoi^ acqua^et imj^a^nrai Uj^^iia che re fti gro/^d 



54 

Zo iitóye più poi piglimi il fugidnOyO altro ucctUoyO peZs 
zo di carne bene impiUottato.poi ptgliArai una buona cuc 
chiara il fj^ecie mi^e,eun pochctto di laffarano.e lo viuol 
ger ai atorno VvccellOyO CarnCyCo qualche fetta di limone, 
tagliato yUolHogheney e qualche rameUa di finocchiettop-c, 
fcoyo qualche grano d'AgreRoyO mareneyO ilfucco di due 
arancie y e auertij^i che sVg/i fera, di porco dome^ico ofal 
uatico, 0 Caflrone , li potrai porre manco lardo , CT co/i 
[errato il PafleUoylo farai cuocere nel forno, 
FaMo aUa tedefca di cui fe ne feruc 
dagraffo ycdamagro, 

FArai Id cafia del Pd/lf flo,o graderò piccioUyfecodo 
che tu uorraiy del mede fimo modo che hai fatto quel 
la deUe frutte todeypoi pigliar ai Voua battute yCtzuccaro^ 
et acqua rofatayin quella quàtitade^che al tuo giudicio pa» 
rerkye fecondo che fera, il pajtcUo mepederai bene ogni co 
fa infiemeyeimpirai la cafia e la ponerai nel forno k cuoce 
re fenza co pto,e come fera cotto li porrai [opra del zucc, 
A fare un paMo battuto , aUa francefe, di 
Carne di ViteUoyO Cajirone, 

PKima pigliar ai carne di Vitello di Coietto , o Gaftro. 
rtf ,e la netterai bene daqueUe peUegatteye peUefine che 
U potrai cattare scza lauarla,dopoi la lauarai molto bene, 
e li darai un boglto p farla che fia piubiacha et poi ché el 
la ferì rafredataM pijiarai co i Coltelli minutamente y poi 
piglia graffo di màzo deUa rognolata^e lo nettarai da quel 
le pelle fvic che fe li trouayC poi lo pijiarai infieme co la det 
tacarneycquado fera ben pifia k tuo modOyli metterai Ge 
gmCi e Fmu dentro, e Noci mofcatc pifle, cr un poco 



ài T^ajfardttOj et un poco de G<(rojfm pilli o mtien,e mcf 
federai bene ogni cofa infume , lamifura ferì fecondo la 
quantità e grandezza che uorraifare k tuo giudiziose fe li 
metterai un pochettodi Perfutto tagliato minuto dentro 
non lidisdtra niete, poifarat la tua Gaffa grande yO pìccia 
Uytoda del medefmo modo cheèqueUa delle fruttatma uuo 
te epere un poco duretta la pafìa,e sbattuta (opra una Ta 
uola per f^atio di mez'hora , poi fatta la Cafia la impierai 
del paflume fopra detto, e li porrai [opra il fuo coperto A 
cuocere nel fórno adagio, CT uuole effere mangiato caldo, 
un poco di cipoUa anchorapijla nel paflume è buomjìima^ 
A fare un pajleUo di Codogne,chc 
uuole e^ere tondo, 

PKima farai la tua Gaffa del padello no troppo grX 
de con farinate butiro,et un poco di "Zaffar ano, poi 
figliar ai un Godogno gropOye lo modarai coji intiero,e U 
farai un buco nel mezo tato che caui Vanirne con tutto quel 
torfo doue jlan t anime dentro, e lo porrai nel PafleUo co 
hutiro e Zuccaro, e qualche Garofano intiero.poi lifar4Ì 
il fuo coperto, e lo porrai a cuocere con dejlrezz^ yefeli 
Codognif eranno piccioli, li farai in quarto de più pezzi, 
CT per uno pa^teUo non li uorra meno butiro d'onde no 
ue e Garofani numero dieci, CT di Zuccaro libra mez^yet 
acqua rofata, 

PajleUo di pere Gua^e, o pome, o uero ne i 
piattelli fenz^ PajicUo per uariare il 
di da graffo, e da magro, 

PIGLIAI Perico Pomi in quella quatita per ipaflel 
li, 0 piatti che uorraifare, et penfo che fei per pajieU 



lo, e otto per piatto hafidrdnno'À i qudi darai una buona 
sbrafata nelfuoco.poi li kuerai, cr comeferannorafreda 
ti li mondarai hfciando in mezo ti picccUo, e poi che feri 
no mondati li ponerai in un uafo a boghere m buono Vino 
nero con zuccaro affaire qualche pezzo picciolo dt^Canel 
laintegra,epochi Garofani integrile lafciarat cuocere, fé 
cenioche il fapore fiaipcf^ato , che parerà proprio una 
Celatia,e uolédoltin pajieUo, hauerat parecchiate le ca)let 
te e VmperaìyO uero che limbandirai ne i putti, e li jìaria 
bene fcpra qualche CanncUmo confetto, Penfo che à fare 
uno de queiti PaÙelU li andara , di Zuccaro cncie [et , CT 
di Cannella meza onzia, cr Garofani numero dieà , poi 
fopraJPafteUi,o piatti,anefi,o CanneUmi confetti, 
^^Pa^^eUi di Marene,o per fiche, o Brogne,o 
" Muniache,o Pere,oPome, 

F Arai la Cafia del padello del modo che fu queUd del 
PajleUo dt codogne , che fia larghetta nel fondo , e 
de fi uengajiringendo difopra,poi per un Pajleno,pìgUa 
%rai Ub^una di Marene à buo pefo^monie da i pìco!b,cnel 
fóndo deUd cafU del PajieUo , le dMenderai politamente , 
poi li metterai onde anque di 'Zuccaro, cr oncia meza di 
buona cannella fina, cr onde anque di butiro frefco , cT 
poi h farai ilfuo coperto tagliato di fopra in trehtoght, 
poi io cuocerai deftramente, B'I fimtU farai in queUt delle 
éltre frutte , Ma auuerti^ichc kahre frutte uan pelatele 
k pelerai focalmente in ^e^a marnerà, iboglienzofidolc 
in yinoMdiqua^c:rPotcheferatiGTagredatepeìaitdùk, 
O'aUe Peremofcordine U hfaarémczii picoUt. 
A faxtm lafieSaéMmuaidkyù m&h^ 
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fin Arai ìdcaffafecoio le aìtYCpoi pigUarai lérd mi 
X di marene , e lik mezd di butiro frefco e onde fei di 
V^uccATO, cr oncia meza di CanneUa, cr una buona bran 
tata de PtgnuoU modi.e acqua rop,e me^ederai bene ogni 
cofa infiemeypoi penerai neUa caffa ogni cofa,e farai il cos 
perto tagli:ito difopra , e lo penerai a cuocere, 
PaiheUi d'Ojìregheye Cappe fante, 

FAra un PaMo tondo del medefvno modo eh hdi 
fatto quelli delle frutteto picciolo yO grande fecondo 
the tu uorrau Voi pigli^rai dodiciyO quindeci ojlreghe,e le 
aprirai, e le cauarai il buono con queWacqua che gU e den 
tro.e le ponerai in una Cazzuola flagnata.a foffrigere co 
herbe oUofe tagliate minute^e un poco di bono olio, CJ* un 
pocodi fpecie miiì:e,v H fucco di quattro Narancie,'àttì!= 
ro un pochetto d'Agre^o, e un piccìcotto d'uua paffa mo 
da,e due Torli d"Voua,e foffritto che hauerai, ogni cofa le 
f>onerai nella caffetta.e li farai il fuo copertole porraile a 
tuocere in forno no troppo caldo.e fe li uorrai metter due 
V tre fittine diLimon tagliato, non li dìfiiraniente ♦ 
TPa^cUo di Carchiofoli, ouero di Kuuia 
integrain di da graffo* 

P'Rima farai una caffada Va^eUo,come queUadeW 
Anguka , poi nel fondo li porrai mtiro , cr un po^ 
to di peuere,e marzolino tagliato minuto minuto.poihaue 
raitre Carchiofòli quafi cotticeli monderai bene,da quelle 
fifine riferuando le tejle da baffo , ben monde , e li porrai 
neUa Caffa aggiungendoli fopra peuere butiro, e marzoli 
no tagliato minuto medefimamenle, pòi hauerai due TorU 
i'uoHa,et oncie du^ di znccarOie mezo bicchiere d'agrtflo 
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tr un poco dlìcrhe olìofc piante mmtmmte co vcoltet 
ihemejjcdvrai bene ogm cofa mfwne, e panerai nel detto 
VaMlo, poi li farai ilfuo coperto , e lo porrai a cuocere 
de^lramcte, e quejh cajfa del pajMo mole efftre bajlctta, 
tn uece del marzolino o d'altro buon Formaggio li potrai 
mettere per fatto cotto tagliato minuto minuto, cr iìfimik 
farai in quello della Ruma in Tegole. 

PajlcUo de Pizzoni,o Pernia in Gaffa, 

Piglia la tua Farina , e Voue e Butiro, e fa la Caffi 
del PajMo che fu duretta.poi togli Pola{hri,o piT 
Komo permei tagliate m quartine ponili dentro co libarne 
zai Morohouero graffo di Manzo.et oncia meza di u 
mUa e peuere infwrte, cr once tre d'uua paffa mondala- 
emefeidi 7.ucc e Torli feid'Voua battute m agre^o\ e 
mejleda ogni afa infieme, e poni m detto Parelio, e poi fa 
gli II lue coperchio, e fallo cuocere nel fórno, e faro, fatto. 

PTardioU di latte alla Franccfe, per piatti diecu 
iglta di Farina biaiicha libre tre,torli otto 'd'Voua, 
diButmf^-efco oncxe fci^acqua tepida,e fa una pai 
ita dura di detta compo fittone , e battila fopra la Tauola 
per mez hora^poifannelecafjcda PafleUi grandetti^o pie 
ciolicom, uorrau alte tre buone dita, poi babbi uoua uinti 
benbattute^con mezo pefo.di httc^o' di Zuccarojikduc, 
cr dacquarofata oncie quattro, ^tm poco di Xaffarano 

l^Tuu".T ^'^'>' ^^^^ 4 ^nfie 

me^poi babbi di butirofiefco libra una disfattole quàdo ha 
uerai mej]a la detta copofuione ne i Puftetli, liponeraifo 
praunpoco di detto butiro pp.fleUo^poi li metterai a cuo 
cere nel forno , ma mrtif^i cbc uogliQ^io effcre cotti aia:^ 
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gfo,c come fermo cottici poneréfoprd di Zuccàro^fin^ 
léru mez<i>e di CanneHaun quarto . 

pdfteHo, di Carne in poto. 
^ I G L I A Libre tre di Carne di ViteUo.e libre fei di 
X polpa , e dagli un buon boglio , cr poi pipala con un 
ColteUo^fi che eRa fu ben minutale ponila in una pignatd, 
con libra meza di grajfo di mnzOyCr uno Bicchicro d'A 
grejio.e libra meza d'Vua paffa mondale libra unadi mc 
UtO' oncia meza di PeMere, cr oncia meza di Cannella, 
poi copYilo.e mettilo fu le bragie fi che boglia adagio, e co 
me ti parerà che fu cotto.piglia otto Torli d'Voua sbatta 
ti co agre^o,e un puoco di brodo graffoyC mettiglielo den 
tro , e lafciali cofi fino d tanto che uorrai imbandire , e di 
qt4elta maniera ne potrdifare ancora depoUajiri , ò piz* 
zoniin quarto, 

Va^ttUi di polpette inuolte ,ouero aperte, o 
polpette di Sturicne, 

FArai i[pa^eUo tondo, o grande y o picciolo fecondo 
che tu uorraiMl^ P^!^^ medefvna di queUoyche s'c 
fatto del Codognoyc h metterai nel PdfteUo, Polpette grò, 
dcyl picciole fecondo che farà il pa^eUypoihauerai un po 
codi ?er{utto tagliato minutOyem buon piccico d'uua paf 
fa^Cfun piccico di Pcwere piilo ,e fucco di tre Narance, 
oueroun pochetto d' Agrejio , e un pochetto digraj^odi 
VitcUoyO di Manzo poi li farai ilfuo coperto, e lo porrai 
nel fórno a cuocerle mettendoli qualche fittina di Limone 
c qualche granellino d'Agrefto,o Crejj^ina, o qualche mà 
rene non li difdira niente fecondo i tempi» 

Ji i ùajMi delie polpette 4i Sturione , farai il medefi^ 

mo 



f7 

mo , cht hai fatto A qMfflidi Cdme^eccetlo che in uece del 
Werfutto li poneraiunpocodi buon formaggio tagliato 
minutOyCr in uece di graffo Butiro, 

CoUe polpette ad altro modo pofle, nel pafieUo, li pOs 
rai una Noce mofchata ammaccata , è Buttiro frefco , e 
AgrejloyO fuccodi Narance, e non altro, mafvnamente d 
quelle che hanno il Formaggio nel pieno, 
A fare uno pafieUo di Datteri, 

Piglia i Datteri , e fagli in quarto , ecaualt tdnima, e 
mondali dentro Poi dagli un boglio in uino dolce , poi 
habbi la tua caffa di pajla , e mettigli i detti Datteri , con 
XuccarOye Cannella , e Garofani integri, e butiro frefco e 
f^oi fagli cuocere, fmilmente potrai f urli di Céibo damaf 
chino cauatele animerò di Brogne fecche, 
A fare rauuiuoli di polpe de Capponi per piatti dieci» 

Piglia le polpe di due Capponi , e libre tre di Yormagm 
gio lumino, e tre Vouine , e pi^a ogni cofa infieme nel 
f^^rtaio , poi giuugeli fei chiari d^Voua , CT un pugnetto 
di fiore di farina,^ oncie noue di Xuccaro,^ incorpora 
hene ogni cofa infwue, poi farai i Kauuiuoli come gli aU 
Vitcli farai cuocere in buono brodo graffo,poi li imbandi 
rai ne t piattelli con Formaggio graffo grattato e Zucca» 
tOycCaneUa , cr «n poco di teucre mefcolato di fottoe 
di [opra . 

A fare Kauuioli da Graffo,e da Magro 
per piatti dieci» 

Piglia la bieta Ben lauata , e trita , e ponila in un uafo 
con likfei di buo formaggio grattiito,e Ubre due di bu 
tiro frefco,^ uoua numero «i/i(i,cr oncw m<i di vmre, 

H 



ft oncià mezd di GengeuYo,et oncia UM di CdfmeUdy è pi 
%Y Aitato numero due pajfatìper lo fetazzo , e libra mezd 
d'ma paffae impaitarai ognicofainfieme,epoihabbié 
"Farina hianchalibra nteza foprattna TauoU dijlefay e del 
detto battuto farai i tuoi Rauuiuoli grandi e piccioli fecon 
do che uorrai , cr li porrai a cuocere in Acqua , e il di da 
magro con Butiro.e un poco di %affarano in detta acqua , 
t li farai cuocere adagio fi che non fi rontpino.poi li imban 
dirai con buono formaggio grattato fopra , uolendoli 
da graffo li farai cuocere in buono brodo co XaffaranOyet 
Vua paffa nel detto pa^ume, e quado feranno cotti piglia 
yà foYììMggio , Zuccaro e Cannella mefcolati infieme,c 
quando uorrai imbandire getterai néii piatti dffotto e difo 
pra il Formaggio , e quando tu uolej^i uariare , puoi fare 
fenza bieta con un poco di Pouina, 

A fare FrittcUe con fiore di Sambu^ 
co per piattifei. 
T) ìglu dì farina oncte quattro , Pouinefrefche tre y e di 
A formaggio frefcho libra una , e di Formaggio duro 
libra mezi grattatoci Formaggio fatato onde tre.e tato 
ieuaturo quanto e mezo Vouo , e piiìa bene ogni cofa nel 
l/^-ortaiOy e poneli uoua fei battute, fecola' uno Bicchitro 
di UttCiV' oncietre d'acqua rofa^e mefchola bene ogni co 
fa infieme, efe tt parere ch'el detto paitumefojje tropo du 
ro gli aggitigeraìUn poco di latte tanto che ^la bene^e on 
eie tre d'uua pajf t,e per tempo d'E^ate li porrai una onc. 
di Fiore di Sambuco a piflaffeco , e poi con una cucchiai 
ra farai le tue frittelle grandi e picciole fecondo che ti pa^ 
nri, poi k cuocerai in graffe colato^ o "^^tiro^o dikgui^ 
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to Ub.treyC come fcranno cotte e per imbandir fi ^ìi penerai 
[opra di Zuccaro grattato onde 4. 

Altra forte difritcUe Graffe per piatti fei» 
T) Iglia una fcuteUa e meza di fiore di Farina rafa , e 
ponila in uno Catinetto , poi piglia brodo caldo , e 
sboglienza detta farinate poi mefcolala co una CazzoUyfi 
che uenga come mia coUa.e battila tanto che faccia le uefi^ 
che, dopoi metteli dentro otto Vouaben battute, CT onde 
(Quattro d'uua paffa^e di Formaggio tornino grattato libra 
una eme5:d,cr accomoda detta compofnione con ilbrodOf 
fi che non fia dura ne tcnera^poi piglia libre tre di grafjo, 
o Dileguito , e ButirOy cr pondo ncUa patella al fuoco , c 
ualli gettando le FriteUe dentro con una cucchiara ad una 
ad una, e cuocck adagio,e come feranno per imbandirli li 
getterai onde quattro di Zuccaro fopra* 

A fare died piatti di FriteUe di uento ♦ 
p ìglia mezo pefo di latte ^ trnettilo al fuoco , con libra 
^ meza di Butiro , efxUi léuìre il boglio, poi babbi Fas 
rina biancha,e gettala in detto latte fempre mefcolado,tan 
to che dtuenti durij^ima,come feria proprio la pafia di che 
fi doueria fare il pane,poi la pigliarai cofi calda calda,e la 
gcttarai in un mortaio a pijìarla tanto che diuenti fredda 
pijiadola'.dopoi la cauarai fuori,e la gettarai in un catino, 
sbatendola p un pezzo, e nd sbatterla uaUi aggiungendo 
deUe Youa,a uno a uno p uolta xncorporado bene,e tante 
uoua li andaraiaggiungcdo che detta pajia diuenti tenera 
come colU,e dopoi babbi al fuoco la patteUa co bona quati 
ta dt butiro^et olio infume che non fia altre uolte flato ado 

H ij 
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perdt€,tcome hoglie detto olio hahbi un tdgliero cotta det 
ta pakafopra, pot piglia il cotto d'una boccaUìna , ouero 
enghiùara , e prima bagnalo fempre neWolioboglìenteye 
poi cazzalo neUa detta pajla faccio le tue frittelle ad una 
aduna nel detto Olio bogbente, e non gli dare troppo fuo 
coyperche uogliono effere cotte adagw,e uaUe uoltandofot 
to fopraJ>enche da fe Hejfe ft uoltmOye come pareranno al 
tuogiudtcio cottele imbandirai,e le sbroffarai co un poco 
d^acqua rofata^e li getterai [opra libMnaemezadi Zucca 
ro grattato fra tutte , cr uoglono efiere mangiate calde, 
frittelle graffe d'altra forte^per piattux^ 
aUa Francefe . 

Piglia Due ficati di Porco , o ViteUo, ouero tanti de 
capretti o AgneUiyO ?auari,o poUami, chefauiano 
per la quantitade di due fopradetti , e ben netti da queUc 
pellefme,ne aUeffcrai la metade.e li graterai^et poi li pifiu 
rai minutamente con i coltelli co/i grattati, e non folo que 
fti ma anchora t crudi infieme, e li porrai in un uafo con li 
bra una di Cuccar o , e libra una dWua paffa monda , cr 
Voua dodeciy cr onde quattro di farina biancha , e libra 
una di Formaggio graffo grattato , e libra meza di Yor» 
maggio duro pattato, cr oncia meza di CanneUa, cr un 
quarto di Peuere pitìoye poi con una cucchiarafaraile tue 
rrittelle,e lefrigerai m libre tre di Dileguito, o Butiro, e 
cotte k imbandiraiyponenioli fopra oncie fet di Xuccaro . 

E quando uorrat cuocere dette YrittcUe^ne farai parati 
gone d'una,e non ft tenendo bene infume gli aggiungerai 
un poco di farina tanto che fia a bakanza, 

PaSia tedffcha in fruttile tonde,per piatti fei. 
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Piglia fcutcUe due d^dcqua di Po, cr onde dued'acm 
qua rofata , con onde quattro di Zuccaro,cr onde 
quattro diButirofrejco, e poi metti dette robbe al fuoco in 
una Cazza, e come ha leuato il boglio^pigha libre due di 
fiore di farinate gettala nella detta Cazza che bogUaye me 
(colala cofi un pochette, poi leuala dal fuoco.e mettila a r<t 
fredare,però fempre mefcolandola,fino k tato che (era he 
fredda , poi piglia detta copofìtione e mettila nel mortaio^ 
e pillala ponendoli cofi piéando Voua fd dentro ad uno , 
ad unOyCr i chiaritcr i Torli infieme,^ un poco di laf» 
franose finito de porli VVoua fempre pillandola,pigliarai 
Itb. tre di Dileguito , o Butiro in una patella che boglia, e 
con una cucchiara li getterai dentro le FriteUe ad una ai 
una, e cotte uolendole imbandire li porrai oncie quattro di 
Zuccaro fopra» 

A fare un migliaccio biaco digrandezXà d'una Sfogliata, 
T)ìgliaLattarolifrefchi, iouoglio dire formaggi picm 
^ ciolinumero 8, di Mandole mondate ben piile libra 
mez^ydi Gengeuro onda rnezd, et onda meza di CaneUa^ 
cr onde 4'difarinabiancha,e'l chiaro de i z, Voua,epix. 
fla bene ogni cofa infieme, poi piglia una patella gràde co 
una meza libra di Butiro frefco.e fallo disfare, e come fe» 
ra disfatto gettarai detto paftume in detta patella, dandoli 
fuoco temperato difetto e di fopra , e come fera cotto gli 
porrai fopra onde fet di 7Mccaro fino, 

A fare uno migìiafjoroffo* 

Piglia tre fcuteUe di fangue di porco colato , e tre 
Voua, e libra una di Formaggio graffo^et onde tre 
d'Vuapaffa monda,K:ronci(m€Z^ dt Cannella pilìa,et un 

H iii 
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un quarto di Peuere, cr Ubrà meza di Zuccaro^ et un pie 
cico di finocchiyouero Anefi crudi , e incorpora bene ogni 
cofa infwne,fenzà il [angue, poi habbi una Tiella co graf 
[onci fòndo,e fa unafj^ogliacon Farina biancha , e Butis 
royezuccaroy GTàcqua tepida, e ponila nel fóndo di detta 
TieUay e buttali fopra detta compofuione , e di^efa che V 
hauerai ponerai ogni cofa infume a cuocere , e come haue 
ra hauuto una calda, fegnalo difopra a mandole , e gettali 
un poco di grajjo difopra disfatto, e lo finerai di cuocere, 
e come è cotto Ji ponerai Zuccaro ,c CaneUa difopra, 
Not<< ch'el detto Migliaccio fi potrà fare da ogni tempo 
con fangue di Capretto, o Agnello, o graffo di Vitello , o 
di Manzo ,feruando poi l'ordine fopra detto nel reflo, 

A fare una Tartara, 
T) Rima farai una jj^ogUa un poco fermetta , e la metter 
A rai in una tieìla, che fia ben onta di Butiro frefcho, poi 
pigliarai Voua uinti frefche ben battute con quindici Bics 
xhieri dilatte frefca, CT onde cinque di Zuccaro, cr oncia 
meza di Cannella fina pifla, cr un poco di Zaffar anOtO" 
onde quattro d^Vua paffa monda, e meza libra diButiro 
frefcho, CT incorporar ai ogni cofa infume , CT la ponerai 
nella Tiella fopra la fì>oglia , e la farai cuocere dekramen 
te, 0 nel fórno, o fotto ti Tefio, e cotta li porrai fopra 0/1= 
eie quattro di zuccaro, e li potrai anchora feuorrai meta 
ter e onde due de pignuoli mondi* 



Tare laSaluiata feruaraiil medefmo ordine della 



JTjl Tartara , eccetto che li porrai un gran Bìcchiero 
t mczo difuccQ di sMa^c Mentale ^rafemolii^ Bicta^mit 



A fare una Saluiata* 




6o 

Upiupàrtefi^Saluid. 

A fare Dieci turturettc aUd Vranafe, 

Piglia lattaroliyOueroCafetti fiefchi nuJieci, e libre 
quattro il Formaggio graffo grattato ,c pijìa ogni 
cofa in un Mortaio^e poni la compofitipnc m un uafo con 
Youa quaranta,e quaranta Bicchieri di latte frefcha e paf^s 
fa ogni cofa per la jlamegna , aggiugédoli dopoi libre due 
di ZuccarOyCir oncie quattro d'acqua rofata,^ di Butiro 
frefco libra una.e libra meza d' Vua paffa monda . 
Poi piglia di Yarina biancha libre due. Torli d' Voua 4ÀÌ 
Butiro onde quattro , e fa la tua paitaM^iquale ne farai 
dieci l^oglktte^e le porrai in dieci rulline picciole ben on 
te,e poi li porrai fopra di detto pajlume^ e le porrai a c«oa 
cere nelfòrno^o fotto il Te/Io, dandoli il fuoco deliramene 
te , e come feran quafi cotte li porrai fopra oncia mia di 
luccaro per rartaretta^e poi le fìnerai di cuocere. 

TORTE DI VARIE SORTI. 

Prima a fare la pa^a commune ai 
ogni Torta da due 
Ipoglie, 

PKima piglia di Farina biancha libra una.e mezdy et 
Torli due d' Voua , cr onde due di ButirOyet acqua 
cr un goccio di 'Zaffarano per la commune ^o' quando U 
uorraiin tutta per jèttione , gli aggiungerai oncie dutdi 
"Zuccaro^et onde due d'Acqua rofata , e cofi la impakarat 
t farai le tuejpogUe.o a uno modo, 0 a V altro, fecondo che 
tu HorraijpetìÌ€re,et qu^niQ U mt^ 44 due l^oglief erano 

n ttij 



ntezo cotte , per heUezzà ti polré dare U RofeUd con un 
torlo dtuouo , et un poco di "Zaffar ano , cr Acqua rofata» 
che farà bel uedere, e in queUe che ferano d'una fj^ogìia fo 
la pigliar ai la metì delle fopradette coje. 

Torta Lombarda. 

Piglia una buona branchata di bieta, e ben lauata , U 
tritarai minutale la ponerai in un Vafo co libre due 
di buon Formaggio duro ben grattatole libra una e mexA 
di Butirofrefco, cr uoua fei, e di Veuere piflo un quarto , 
€t unopiccico di Gegeuro, e Cannellate ibra meza di Zue 
caro Je alcuno ghene uuole,percheper lo ordinario no fe 
ti pone,poi farai le tue l^oglie^e bene impajlato il tuo baia 
tuto , unta la TieUa con onde due di 'Butiro frefcho li 
porrai una fj^oglia, poi il battuto fopra la ^og/w, e dopoi 
li porrai fopra Valtra j^oglia facendoli polii fuo roteUo 
intorno^e fopra li porrai , onde quattro diButiro frefcho 
disfatto,poi la cuocerai nelfvrno,o fotto il Ttfto, e quan» 
do fera quafi cotta li porr ai fopra onde tre in quattro di 
ZuccarOt e poi la finerai di cuocere. 

Torta d^Amito, 
T) ìglia Mezo pefo di latte buono , e libra meza di fari* 
^ na d^Amito , e dodid chiari d" Voua , e libra meza di 
Tormaggio tornino graffo grattatola' onde otto di Zuca 
c4ro,cr onde due d^ Acqua rofata^et incorpora bene ogni 
cofa infieme^e paffa per la ftamegna.poi habbi la tua Tiel 
la ben'ontayC poneli fopra una f^oglia con il battuto fopra 
t libra una e meza di Butiro jrefco disfatto , e ponila a 
cuocerete quando fera cotta li darai fopra onde quattro di 
Zuccarofino,e quefia Torta uacon unalj^ogliafola,fiche 



s 

61 

fotraì fare U tud pajld con U meù manco di rohhà • 

In <{uc^t Tortf hmcU per uarkre^ li potrai metterà 
ta estate ((ualche fiore di Sambuco piitazzato dentro. 

Quefla Torta puoi fare gidUa col Xaffarano, o Incat 
natacoUe More,o Carohbe. 

Torta biancha d'^altra forte* 

Piglia mezopefo di latte fr efebo , e Tonine tre, e dodim 
ci chiari de Voua , di formaggio graffo grattata 
hbra una,V onde otto di "Zuccaroy^ d'kcc^ua rofata on 
eie due^^ libra una e meza di Butiro pefco, e mefcoìa be 
ne ogni cofa inf\eme,poi paffa ogni cofa per la (iamegna,e 
poni una fj^oglia (opra la TttUa be onta.e fopra la f^oglia 
la compofuione fopr adetta ^poi la porrai a cuocerete cotta 
che ferk)li porrai fopra onde tre in quattro di Truccar o fi 
no,c ^«€^4 torta medefmmente ua co una f^oglia fopra* 
Ma quando equafi cotta , li puoi mettere fopra onde tre» 
t cf VM4 paffa ben monda, onero onde tre de pignuoli mac^ 
tati fi in quefla, come in queUa d!Amito, prima pero che fe 
li ponga ti %uccarOy li kanno anche bene Anefi confetti » 
cuero V gnuolifopra.quando fai qualche honoreuoleconf» 
Mito per uariarcyc colorire. 

Torta d'herbe aUa ¥errarefe,o romagnuoìa* 

Piglia v«4 bracata dt Bitta ben lauata,e trita molta 
bencyC ponila in un Vafo con Pouine quattro p'efche 
€ quattro Bicchieri di latte, et uoua ottone libre due dt For 
maggio grttffo, e libra una di Butiro fiefcOy cr un quarto 
di Veuere pikoy ^ mcorpora bene cgnicofa tr.ficme, e on 
ta la piteÙa con onde tre di butiro frefco li porrai la pria 
ma ^oglia,e poi fopra la compofuione fopr adetta, e àfien 
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dìla bene [opra U f^oglia poi.Uuerdi Itbrd mtzà di forti 
maggio tornino ben graffo fatto in fittine quanto fi può fot 
tili , c li diitenderai fopra detta compofitione , e U porrai 
poi fopra V altra j^oglta facendoli VordtUo intorno , poi 
li porrai fopra libra meza di Butiro fi-ejco disfatto , e U 
porrai à cuocertye quando fera quafi cotta li porrai fopm 
onde quattro di Zuccaroypoi la finirai di cuocere, 

A fare Torta di pane, 

Pìgha Quattro punì, e grattali , e poneli m un Vafa 
dì brodo tanto che leui il boglioy poi piglia libra una 
di mele ben purgato,^ fchmmato.elibMeza di Butirq,e po 
nilo in una altra pignatta tato che leui il boglio.e come bo 
glie gettalo cefi bogliente nel detto paneyC poi che fera r<t 
fredato , paffalo perla fiamegna , e ponilo in un uafqcon 
libra meza di zuccaì^,e libra una di Formaggio duro gru 
tattOyC oncia una di Cantila , er un quarto di Veuere , CT 
Voua tre,e mcorporubeire ogni cofa infume , poi empi le 
tuejjfogliey ungendo prima il fondo della Ticlla^epoifos 
pra la torta porrai onde quattro di Butiro frcfcho disfate 
tOyC poi la porrai a cuocere , e quando fera quafi cotta , li 
porrai fopra onde tre in quattro di Zuccaro.e poi la finis 
vai di cuocer e, 

A fare Torte alla Tedefcha, 

Plgliarai pome doldfino à quindici,o uinti fecondo U 
grofezza che fer annone le mondar ai, polle taglie^ 
rai in fette honefiamente grandi, e le porrai in un uafo co 
libra meza di Zuccaro.e libra meza di Buttiro frefco, CT 
acqua tanto che fimo quafi cotti, e bsn dolci, poi It cmraì 



6t 

juoYi con deflrezA fi che non fi rampino le fette^ e le ferui 
rat in un uafo , poi onta la Tiella con onde due di Butira 
frefco , // porrai fopra la tua ^cg/w , con onde quattro di 
'ZuccarOyCT oncia mezà di CanncU:i fopra,e poi li dijicdc 
rai fopra le fétte deUe pome tanto.quanto tiene la l^oglia, 
e fopra dette fette li porrai onde quattro di 7,uccaro,gr<tt 
tatOyV oncia meza di CannelUyet oncie qu.ittro di Buttro 
frefcho disfatto gettandolo in qua yclak poco a foco , poi 
li porraiValtra f^oglia fopra con tre oncie di Butiro fi-es 
fco disfattOyC la poraiacuocercjafuoco lento, pcbc poco 
li bifogna 4 cuocercy e come farà cotta li porrai fopra ona 
eie quattro di XUccaro . 

E in quefia Torta fi puote fare anche due , o trcfuoU 
di Pome ponendoli tra mezo Zucc^ro, e Cannella, 

A fare Torte di Frumento, o V arrogo Kìfo, 

Piglia quattro fcuteUe di Frumento ben pilato , e hett 
jirozzato con uno Borazzo, e ponilo a cuocere itt 
acquaie come c mezo cotto cauahyC fcolalo ben daW acqua 
e ponilo nel latte, ouero in buono bruodo e fìniffdo di cuo 
cere,e cotto che farà, lo porrai in un uafo con ?ou'netre \ 
frefche,e libra una di Formaggio graffo grattatOjCr onde 
otto di ZuccAro,e libra meza d'Vua pafja monda^et Vou4 
diecine libra una di Butiro frefcho,^ un quarto di peuere 
piito , er incorpora bene ogni cofa infeme, e empi le tue 
/J>0'. //e , ponendoli poi fopra oncie qudtro diButiro 
disfatto , e la porrai k cuocer e,e come è quafi cotta, li por 
rai fopra oncie tre in quattro di Zuccaro , poi la finirai di 
cuocere t e quefia Tortala meglio affai con una f^oglid 
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èfottofoìd ponendohpoifopTd Anefu o ?ignuolù e utro 
Mime di McUone coiiftttCyO ueramete le onde tre in (juat 
tro di Truccato , come fi poneria [opra U jpoglia , ptwtefi 
anche pajjare ti Frumento perla éamegna prima , e poi 
impafiarloyfeguendo nel re{lo lordme [opra detto . Copi 
farai il medefimo di queU^i di Farro^o di rifo* Ma quandù 
U farai di frumento paffato^ li porrai alcuni grani integri 
fercheficonofcd . 

A fare torta Matta* 

P; ìgìia Vouine quattro frefche , e lattaroìi quattro fre^i 
fcbi^e libre due di formaggio tornino grattato , e libra 
una di Zuccaroye otto chiari d^Voud,cmezo Bicchiero di 
ìatte^e libra una e mezadi Butirofrefcho, e incorpora be 
ne ogni cofainfxeme ^e paffa per la flamegnachtjrottd, 
poi furai tre j^oglie del modo fopradettOy accrefcendo 
robba per Vaitra ll>oglia , e ne porrai una fopra la TieUa 
onta con la metà, dei battuto fopra ieWo,cr un'altra fj^os 
glia,e li darai una buona calda col teftoy e poi li porrai fo 
pra ilrejic del battuto , e Paltra fj^oglia con onde quattro 
di butiro frefco foprdy e la porrai a cuocer e^ e quàdo ferì 
quafi cottayli porrai fopra oncie quattro di 7>uccaro,e poi 
la finerai di cuocere. 

Torta Marchifand^ 

Piglia libra una e mezd di mandole ambrofineye bru 
{lolateye poi fregale con una pezd di Lino, e piglia 
onde otto d'Vua paffa mondaye pi^ta bene ogni cofa inde» 
me con libra una di Formaggio duroye poi ag^iungeli diem 
ci torli d'uouaye mezo bicchier o d'Acqua rofata, e una fcu 
teUd di buon brodo grafjo,^ onde Zuccaro, e dijicti 
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pera ogni cofa infime , e paff^ per h feiazzo, poi ponti 
una oncia diCanneUa pifia , crdi Butiro hbra meza,e on 
eie ^Martro de pignuoH mondi, e incorpora bene ognicoft 
infime, ongibene la TieUa , poiponelifopra unajpo:^ 
^lia.e poi il battutole dx fopra li farai reticcUe.o Gelofie>e 
li porrai del Butiro, polla porrai a cuocere , e quafi cotta 
li darà onde tre di Zuccaro, poi la finirai di cuocere. 

P Torta de torfi di uerze,e Radici di I>ra[emeU. 
ìglia le gambe deUa Verza , cr mondale molto bene, 
e ponte a cuocere in buon brodo , e comeferan cotte, 
le porrai fopra la tauola, e te pi^arai molto bene co i tuoi 
coUenua- paffale per la damegna/i che fimo durcttepm 
che fi puo,cpoi aggtungeli dentro una libra di buono For 
maggio duro grattato , e libra una di Zuccaro grattato , 
cr onde due di CàneHa,e di Peuere uno ottauoycr Voua 
quattro, cr di Butnro libra mtza, e mefcola bene ogni co 
fa mfieme, e poi fa la tua pafta del modo che fai le altre,et 
babbi U tua TieUa ben onta di Butiro , poi fa la tua torta 
con lali>oglia, ouero reticeUa fopra e la porrai a cuocere 
con Butiro fopra, e quando fera quafi cotta, li porrai o/i. 
de quattro di ZuccarOyCr la fincrai di cuocere. 

Torta deZaldtnL 
p ìgtia Zalioni cento cr umticinque , erompeli , e po* 
neliamogho nella Sabba , cr uouafd ben battute, e 
poi paf^a ogni cofa per lajlamegna,cr piglia libra una di 
Formaggio duro buono grattato, cr oncie none di Zucca 
ro,^ oncia una di Cannetta fina ptfla,et un terzo di Peue 
repijlo e hbra meza di Butiro fi-tfco, cr incorpora om 
cofa tnfieme , e fatto il battuto, empi le tue f^ogtie fatte dt 



Early European Books, Copyright © 201 2 ProQues» LLC, 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4269/A 



modo fopYd dettole fdtta U Tort4, li porrà onde quattra 
dt miro disfatto [opra, c U porrai a cuocerCyC quando U 
rA quafi cottaM darai onde tre di XuccarOy et poi li darai 
un'altra calda fmo a tMo che faro, cotta, 

Tort4 di mofcattldOyO' altreuue. 

Pigliali mofcateìlo ben maturo , e mondalo dalle gr^<= 
j^e , e mofìaìlo m una Catinella , e piglia moUena di 
pane.e faUi ieuare un hogUoye pajja ogni cofa p laflame^^ 
^naypoi piglia libra meza di formaggio duro grattato y e 
onciefci di Zuccaro.e libra meza di Butiro frefcoyct oncia 
ma di CanneUa^cr di Peuereun terzo^GT Voua jei.et in 
corpcra beneognicofa mfieme,efa le tue fj^oglieyGT empi 
le,poi li porrai [opra oncie quattro di Butiro , e la porrai 
4 cuocerete quando ferk quafi cottagli f^argerai difopra on 
eie tre in quattro di %uccaro,e la finirai di cuocere in Vi^ 
no nero,poifegmtarai nel re{to,come c detto difopra. 

Torta di mangiare bianco , oucro Capi di latte » 

Piglia otto 0 dieci chiari d'uoua , e sbattili molto bene^ 
poi babbi oncie quattro di luccaro , e d'acqua rofata 
onde due,e ponile nelle dette uoua.poi hMi mangiar bian 
co, onero Capi di latte in queUa quantità che ti pare a b<t 
flanza per fare la Tortaye incorpora infwne co le fopra 
dette cofe,e poi empi le tue f^oglie ungendo prima la Tiel 
k difettose ponendo Butiro disfatto fopra la jj^oglia,epoi 
la porrai a cuocere^ e cotta che fark li porrai fopra onde 
quiittro di Zuccarofìno, 

LU que^e Torte jiariano meglio con una Ij^ogliafoU 
omrof^icmdoU k r€ticclle,Q Gclofie di pajin reale* 



é4 

Tortd di Mdrene^o Cmfe,o McrcyO 
Meloni, 0 Fiche, 

P Wa libre quattro di Marene.efaUe cuocere nel ut 
■ihbidtico, cfefcird dolce fcrk migliore , poi p^ffale 
per hftamegna, e pomk m un uafo con libra una di For* 
maggio duro grattatola- onde etto di Zuccaro,^ oncia 
una dtCànella, et un quarto di Veuere^e Itb, i Ai Butiro.et 
uouafehe incorpora ben ogni coja :nfieme,poi empi le tue 
lì>oglte, e fa la Torta come è detto nelValtre.e ponli fopra 
onciefei di Butiro , poi la porrai a cuocere , e come ferì 
quaft cotta li darai onde tre in quattro di Zuccaro [opra, 
e poi la finirai di cuocere. 

' Ealmedeftmo modo farai quelle dcUcCerefe.o More, 
leFiche^effe non imno cotte.ma foffrite in Butiro, poi p} 
Jale per la ùamegna. 
Torta di Neff>tle,o Perfiche, o Peremo Vome,o Cafìa^^ 

Pgnc,o Ghinderò Tregoli^o Codogne^o d'altro. 
IGLIA le Ncipile mature , e falle cuocere in bro 
do grfo , poip^ffaleper la ^amegna^e ponilem un 
vaio con libra una di Formaggio duro grattato, er onde 
twue di Zuccaro , cr oncia una di CanneUa pijia , er un 
quarto di Peuere, e meza libra di Butiro, e Voua tre, e in 
corporabene ogmcofa wfieme,^ empi le tue jhoglie,e fa 
la Torta,e poi poneltfopra oncie quattro di Butiro frefco 
e ponila a cuocerete comeftra cotta li porrai fopra onc. 3 . 
m 4 diZucca.^no. e/ medefmo ordine feruarai in quelle 
di perjKhe.o pere,o pome. Ma in queUe dicajìagne,o gu 
de 0 Tregoli, dopoi che quefìe cofeferan cotte, le pijlarai 
nel mortaio, e dijlemperate co brodose pafjarai per la fia 
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mgnà giungendoli le Yohheche hai fatto neUe altre, eccet 
io che del Butiro , che hai po^to nette altre di libra mezà » 
in quefle ne porrai libra una , e dopoi fopra ne porrai 
hra mezày CT auuertif^i che le Ghiande uoglionoeffere fre 
fche,e non fecche,^ ne i giorni che non feranno da carne, 
te potrai cuocer nell'acqua co Butiro in cambio del brodo. 

Ma le t:iel^ile,?erey?omey?erfKheye Codogne,flarià 
no meglio cotte in Vin dolce, o Sabba.e poffonoancho cuo 
cerfifotto le bragie, io ti propongo molti partiti accio che 
figli quello che ti piace. 

Torta di ruuia, ofaua^o fafoli.ojj^arfi, o ci» 
poUcyO carchioffoliyod altre cofe» 
"O ^^^''^ ^^^^ fopradette cofe, e cuocela in bruodo, 
, JL ouero neWacqua con botiro,per i giorni da magro, 
poi paffala per la ^amegna , e ponila in un uafo con libra 
tneTxa di jvrmaggio duro grattato , e libra una di butiro 
f-efco , cr oncie otto di zuccaro , cr oncia una dicaneìk 
piùafina , cr un quarto di peuere pefio , CT un piccicoto 
di gengeuro peflo , e Vouatre sbattutele in corpora bene 
egni cofa infìeme^e poi empi le tue fj^oglie , e fatta la Tor 
\ ta ponili fopra oncie quattro di butiro frefco, e ponila a 
cuocere , e quando fera quafi cotta, li porrai fopra oncie 
quattro di Zuccaro , e poi la finirai di cuocere* E in uece 
del butiro.cheua nel battuto i giorni di carne , farebbe me 
glio libre due di graffo di Bue,o di Vitello, ilquale fi pone/ 
fe a boghere con la ruuia , o con altra cofa , e medefmas 
mente in quelle di frutte, di cui s'è detto di fopra*, 
Torta di polpe de capponi,o di carne 
diYitcUo,reflamtiu4. 

Vrintit 



PKimd piglimi le polpe de Cappom,a* dnche le cù 
foie e:;* altra parte che fia buona da piflar , ouero 
Carne di Coffetto di ViteUo,o lunOy e Valtro atlefjatOy e lo 
piflarai molto bene nel Mortaio con tre, o quattro fitte di 
pan mogliato in brodo^con libra una di Pignuolim6di,e li 
hra una di tAoroUa di bue» ouero libra una di graffo , non 
potendo hauer moroUaylequali cofetutteben pìfie infieme 
dtitemperarai con poco brodo e paffarai per la flamegna^ 
€ le pollerai in un uafo , poi li aggiungerai libra meza di 
formaggio graffo grattatOyC libra meza di buon formag 
gio di parmezana od altra forte fmile grattatOyO" Vou<t 
dodici cr oncia una di Cànella fina, cr un feflo di Pewtrr, 
Cr un piccicoto di gengeuro , et un poco di zaffar ano, 
cncie tre d'uua paffa ben lauata e monda,e ogni cofa ir.cor 
porarai ben infieme^ con libra meza di Xuccaro , et onde 
tre d'Acqua rofa,e farai la tua torta feruando l'ordine che 
haiferuato nelle altre, ponendoli il "Zuccaro fopra a tem» 
po,eilButiro . 

A fare Torta di Carne, 

A Fare Torta diCarneJeguitarai Verdine dette Va* 
(tazzcUe di Carne di cui s'è detto col medefimo pà 

fiume ♦ 

A fare Torta di Xucche frefche,o More,o Marine, 

Plgliarai le Zucche, auuertendo che no fiano amare 
e le moderale grattar ai come farefii il Formaggio 
€ poi le porrai k bogliere in buono brodo graffo con libra 
una di MoroUa di bue,o di graffo di Manzo,ma non uuo» 
le troppo bogliere, e le paffarai per la liamegna,e porrai 
in un uafo , con libra unu di Formaggio duro grattato , < 

I 
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due Vouine.a' uou4 fei,et un Bicchiero di Utte,e libra mè 
za di Zuccaro,^ oncia meza di CanneUa.et un quarto di 
Teu:re,edigengeuro mczo quarto.a- un poco di Zaffai 
ranoy e mtfcokrai bene ogni cofa infieme, poifarai la tua 
Torta, e come farà fatta li porrai fopra onde iiij di Buti 
ro,e la porrai à cuocere , e come fera quafi cotta li porrai 
fopra onde tre in quattro di Zuccaro , e poilafinerai di 
cuocer eyc:^i giorni che non fono da carne farai cuocere le 
zucche neH'iicqua con Butiro.ouero nel latte, e in uece del 
la MoroUa,o grafjo, li porrai Butiro. 

Auuer tendo che tutte le fopradctte Torte foncconueni 
ente honcjiamente per ogni gran Prencipe,cT a conuiti,e 
ad altro , ma per l'ordinario con poco più della metà del 
la Spitiariafifarebbono.e furiano giudicate buone. 
TortadiKapesjvrzate, 

D^Uacompoftione fopradetta delle Kapc sforza^ 
te poiriaf^rfi una forte diTorta con le duefjfo^ 
glie ciò è con una difopra e una dìfotto.come fi ft aUe Tor 
te,giungcdoli una libra di Formaggio duro grattato, e po 
lìédolo tra uno fuolo e l'altrc,dcUe Rape fopradette, e del 
formaggio infitte ancbora,e cuocendola nel forno , o fo=^ 
pra il tejìo , con Zuccaro, e Butiro fopra. 

A fare una Torta di Leuefini. 
T) Iglia Leuefini numero tre di Vitello cotti aUeffo , cr 
^ piMi con i coltelli, fi che fan ben piBi , e poi togli 
di Formaggio di firma buono libra una , cr oncia una di 
CancUa,et un quarto di Peuere,e di Zuccaro,oncie tre, et 
Voua tre, e di butiro libra meza,e fa il tuo battuto da tor 
la.o' dopoifa k tusj^oglie felonio il [olito cp/> le reticel 
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te con ButirofopTd , e poi ponU d cuocere , cr come fcr^i 
quafì cottdy li poìum fopra^oncic tre di zuccàro , e poi la 
finirai di cuocere. 

A fare una Torta , fenzd Sfvglutd. 

Piglia librA mezd di Mandole ambrofvi e spelate mo^ 
de et pijìc he nel Mortaio co onde fei di zuccaro^et 
con chiari dodici d'Woua ben incorporatele onde tre d'Ac 
qua rofdt.i infime^iopoi piglia la tua trggia onta di Butia 
rOyO" l^oluerizata di farinate gettaH dentro detto battuto 
tanto alio quanto è un duo , e poi dagli il fuoco dejìramen 
teconilteilofopra , e quando fera cjuafi cotta li poncrai 
fopra del Xuccaro , e poi la finirai di cuoc€rc,c quadoferct 
cottagli pollerai difopra Cannellini confètti)Ouero Anefu 
A fare Frittelle Magre di Po>«e,e Fiche, per piatti fei. 

Piglia Vonie monde tagliateymmute numero diecine li 
bra una di Fiche tagliate minuteye poi piglia una fcu 
teUa e mezd di farina bianca , CT onde due d'Olio buono, 
cr cncte ire d'uua paffjyC un bicchier o di Vm bianco doh 
ce,cr un poco diz^ff^^rano, e incorpora bene ogni cofa in 
fieme, giungendoli tanta acqua che detta compofitione uen 
ga come una celi be incorporarai bene ogni cofainfieme,e 
poi ballerai la- patella con Olio caldoy e con la cucchiara li 
andar ai ponendo le tue FriieUeaduna aduna dentro,efrit 
te,c per imbadirft li porrai fopra onde fei di Mele purga 
to,e onciequattro di zuccaro fopra il Mele^eferàno fatte, 
A fare p^itelle magreje noci^Datteri 
e Obiboyper piatti fei. 

Piglia una fcutcUa e meza di Farina bianca , V on^ 
c/e noue di Cibibo fenz<l finirne oncie none di dai 

I 'i 



Early European Books, Copyright© 2012 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trus», London. 
4269/A 



feri ogni cofa tdgìiato in pezzi >efmok uinticm<jue Nod 
ben natele maccate, e mondt^c onde tre d'Vua paffa, CT 
un Btcchiero di Vino bianco e un poco à laffarano, e 
cnàe quattro di Mele , e onde due (f O/w , e incorpora 
bene ogni cofa infume,giungendoli tanta acqua che diuen» 
ti come coUa/eruando Verdine fopradetto,e come feranno 
per imbandirfi li metterai il medefimo Zuccaro e mele che 
sVpofto nelle fopradette,e feranno fatte. 

FriteUe di Pome,Vua fecca e Pignuoli, 

Piglia una fcuteUa e meza di farina bianca, e onde 
quattro diZuccarOyePomedodid tagliate minute, c 
cncie quattro d'uua fecca fenza anime, onde quattro de Pi 
gnuoli mondi maccati,e onde quattro di Cedro in firoppo 
tagliato minuto,e un Bicchiere di Vino biaco,e un poco d' 
clio,e un poco di Zaffarano,e incorpora bene ogni cofa in 
fieme tato che diuentt come una coUa, e poi hauerai la tua 
patcUa^con libre tre d'Olio caldo,e le cuocerai al modo del 
le altre,dandoli mele,e Zuccaro difopra come s'è detto. 
triteUe magre , di rame di Saluia , o di Kofmarino, o 
Lauro , 0 Finocchi , o Pafionache , o 
Porri, per piatti fei. 

Piglia di Parina bianca fcuteìle due colme , cr un bi:» 
chiero di uino bianco dolce,e oncie fei di meleto' un 
poco di Zaffarano.e la coueniente acqua , e impajla bene 
cgni cofa infume come fi farebbe una coUa,poi babbi una 
pateUa co lib.tre d'olio caldo, piglia le rameUe di qualfor 
te uorrai, e bagmale neUa detta coUa,e le porrai a frigere 
nel detto oUo,e cotte che feranno per imbandirfi li porrai 
foprn onde (ei di mele,onde quattro à Zmarojie pajios 
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ndch fi debbono dccocUre 4 quejlo modo , le rajfarai e U 
cauam Vdnime,e li darai un boglio in acqua con ]a\t,e coi 
te che ferànoyle metterai a fcolare, e come [erano [colate , 
U meterai neUa detta colld,e cuocer ai,e offeruerait' ordine 
com'è detto di[opra.Similmète farai ai porr/,e cippoUette* 
fritetlediPaitonacheM altro modo^per piatti dieci, 

Piglia le tue paitonache nette , cr cauate fuori Vaniss 
meje porrai a cuocere neW acquaie come fer ano cota 
te,le porrai a [colare molto bene poi le pi^tarai con un col 
teUote poi hauerai libre tre di Farina bianca e dette pa^o 
nachere le porrai in un uafo co libra meza d'uua paffa be 
nettate lauata, con un pochetto di Zaffaranoy tanto che li 
diati coloretZ^itn bicchiero di uino bianco^ c^r acquacene 
farai una CcUa meffedando molto bene^poi hauerai una pé 
teUa con libre quattro d'Olio caldo , e farai letuefriteUe 
grande, e picciole fecondo che tu uorrai^t^ come fer anno 
cotte le porrai ne i piatti con libra meza di mele disfatto» 
e libra meza di Zuccaro . 

Frittelle magre d'herbe amare per piatti [et, 
T) Iglta una [cuteUa e meza di farina bianca , e un poca 
^ di Zaffrano , e uno bicchiero di Vino bianco , CT ons 
eie due d'olio buono , e tanta acqua che ba&i adimpa^tare 
detta Farina , cr onde tred'Vua paffa , CT una brancata 
d'hcrbe amare trite minutamente e incorpora bene ogni 
cofa infieme, t menale un pezzo coUa cazzola , poi babbi 
la tua patella in ordine con libre tre de Olio caldo , e con 
la cucchtara andar ai mettendo le tue friteUe ad una,ad unà 
a cuocere, e cotte per imbandirfi li porrai [opra onde fei 
di JAfU coluto , {oifoj^u il l^fk onde quattro dii 

I i^ 
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ZuccdYO , /rd tutti i piatti 

A fare dieci piatti di pajlateUe , di Is\arz<i' 
pane.outro dieci TortcRu 
T) ìgìid libre tre di Mandole ambrofme , e pelale , poi 
^ piììaìe nel Mortaio con libra una di Zuccaro , e ons 
eie tre d'acqua ro fatale onde una di Cannella, e un quarto 
di Peuere,epijla bene ogni cofa infieme.poi piglia lib,tr e 
di ¥arina bianca , e otto Torli d' Voua , cr di 'Zuccaro on 
ciequattrOyCT di Butiro.ouero dilegutto onde quattro,cr 
d'acqua ro fata onde tre, e un poco de Zaffar ano , e fanne 
ma pa^a, poi fa la tua fpogUa fattile quanto fia pojiibile^ 
Voi piglia del detto battuto tanto c^uato fia una noce, e ual 
lo distendendo fopTd detta f^ogliay poi uoltarai la fpoglia 
ch'c difetto difopra, e la premerai con le mani , e la taglia 
rai poi coUal^eroncUa, ouero il bujfoloyfi che fwio tonde 
e li farai uno rotcUino d'intorno come fi farebbe a una tor 
teUa, poihabbi libre quattro di Dileguito.ouero buon Buti 
ro,e frigele, c poi le imbandirai died / er piattello, e li por 
rai.fopra fì-a tutte onde fei di ZuccaYo ♦ 

Pajlateìlc magre d'altra Sorte per piatti 

Piglia libra una di Mandole ambrofine pelate , e li» 
bra una di Pignuoli mondi, e libra meza di Obibo 
damaf chino canate Vanirne, c le pancìe d'un buon Luzzo 
aUeffoi e pi^a bene ogni cofa infieme nel Mortaio,poi ag 
giungeli libra una di Zuccaro,et oncia una di CanneUa, e 
cnciedue di farina d'Amito.et due d'acqua rofata,e mefco 
la ogni cofa infume, e fe la copofmne fojje un poco duret 
ta,glt aggiungerai un poco di buo brodo di ptfce tanto che 
dia bmc il battuto, poi farai la pajla con Farina bianca, c 



viti biancOyC fe (erk dolcdfbrk migìiore,ct Acciud rofatat 
e ZuccarOy c un poco d'Olio, e un poco di Zciffxrano.eim 
pa{iaU che limerai sfarai k fi>oglie, e poi le toglierai col 
hufjoloye farai le tue pa(tatelk in guifa di 'ì ortelleycome é 
detto difopra poi le frigerai in libre quattro di buono olio, 
e come le imbandiraiy li buttaraifopra del "Zuccaro . 
A fare dieci piatti di Tortelletti magri. 

Piglia libra una di luccaro , e libre tre dt Mandole 
ambrofinében pelate e monde , e mcza libra de Pia 
gnuoli mondile pijia bene , e incorpora ogni ce fa infiemct 
poi farai una f^ogUa fottile, con libra una e meza dt Fam 
Ita bianca^e mczo Bicchiero di uin biancone fefsra dolce fe 
ra migUoreyCo onde due di 7uccar0y et d'Ac[ua rofa^onc, 
due^e un poco di ZaffiranOyt un gocciolo d^Olio , e farai 
due fì>oglie fotttliy e col bufjolo farai le pa^atcUe grandi e 
picciole fecondo che ti piacer àye fatti i Tortellctttylt frige» 
rai in Ciuattrohbre di buono olio, e imbanditi nei piatti , ti 
porrai libra una dt mele purgato, e poi [opra il mele libra 
meza di Zuccaro . 

Af are dieci altri piatti de tortcUetti Magri d'altra forte^ 

Piglia libra una e meza di Mele , efal]i leuare lì bos 
gliOye colaUy poi babbi due pani gropi grattatile ott 
eie fei d'una pafjaye oncia meza di Canella piiìaye un quar 
to di Venere piiloy e un ottauo de Garofali , er incorpora 
bene ogni cofa mfiemeycon un poco di "Zaffar anOye lafcialo 
fìare co fi un poco che fi fughi alqiiantOypoi farai le l}>oglie 
come s'è detto difopraye farai i Tortelictti , e lifrigerai ift 
libre quattro dt buono Olio , poi li darai [opra il mele , c 
"Zuccaro^fi come hai fM aUi altri, 

I iiìj 
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A fare diecipktti de TorteUetti mdgri d*aUr4fortei 
T) Iglia Spinaci che [uno ben netti , e falli maluare neU<i 
^ patteUa , fi che pano ben battuti , poi firuccarai bene 
^ueUa acqua che uien fuori , cr // ponerai un poco d'Olio, 
€ libra meza di zuccaro^e oncia una di CaneUa, e un quar 
to di Peuere,e libra mezd d' Vua pajfa, e fino a quindici no 
ci ammaccate e mondeyC di fiche fecche libra meza tagliate 
mmuteye onde quattro d' Vua fchiaua fenza anime, e meffc 
da ogni cofa bene^e dagli una buona calda , dopoi farai le 
tue fraglie comes'cdetto difopra, e i TcrteUetti^e lifrige 
rai^cr li porrai fopra Zuccaro e Mele come hai fatto a i 
primi ♦ 

A faìre TorteUetti magri d'altra forte per piatti dieci. 

Piglia onde iiij de Datteri nettiMgUati minutile dui 
bibo libra meza cauate Vanime^tagliato aUa longa, 
t d^uua paffa netta libra una, e fa bogliere ogni cofa in vi 
no bianco , per un quarto d'hora^poi cauali fuori, e ponlì 
in un uafo aggiungendoli lib. una de Vignuoli mondiamo 
Placcati, cr di 'Zuccaro libra meza , cr di Cannella oncia 
una,cr di Peuere un quarto, cr incorporato ogni cofa ins 
fieme, farai le tue fpoglie , e TorteUetti , e feguirai il redo 
€ome s'è detto di fopra. 

A fare diedpiatti di SteUette magre. 
P ìglia libre due e meza di Farina bianca , di Vino bian 
co dolce,o no dolce Bicchier o uno , e onde due d'Olio , 
cr oncte due d'Acqua rofa,^ onde due di Zuccaro, e un 
poco dizaffarano,efa una pa{ta, e ne fa duefpoglie,e col 
boffolofa lej^ogliette tonde,poi piglia libre tre di Mando 

U mbrojinc monde e p/ftp,c AnguiUe quattro buone aUef 



/r>f t onciefei di zuccdro, e onck uttà di canneUd^e un qumf 
to di Pe«ere,f un quarto di Gengeuro, e uh'ottauo de Gaa 
rof4li,e pijla bene ogni cofa infwne , Poi aggiungili onde 
quattro de Vua paffa monda integra, e mefcolala bene col 
detto pa{iume, poi empi le tue f^ogliete ^ lafciando tanto 
l^acio uuoto , che afferri il battuto intorno, e cofi piccicalc 
é^mtorno intorno coUe mam,lafciando difcoperto una pat 
te difopra , poipigele in libre 4. d^Olio con gran dejire^c 
ZdiO" ejfendo per imbandirle, li porrai fopra libra mesi4 
di Mele purgato,e libra meza di Zuccaro*. 

A fare dieci piatti di Friìengotti Magru 

Piglia di farina biancha libre due e mezd , e oncid mei 
Zd di Gengeuro > e oncia una di CanneUa, e un quarta 
di Veuere,t un'ottauo de Garofali,emeza lib» di zuccara 
t d'acqua rofa onde due,e un poco di Zdffarano, e onc*tre 
d'O lio,e un bicchiero di uin bianco ,efeè dolce e meglio, 
e cofi impaita dette cofe infume , e fanne una pafla che fid 
più duretta,che non è quella de i Macheroni,poifa ifrilen 
gotti, togliendo tanta pa^a qudnto è una groffdcajidgnan 
menandoli fopra il rouerfcio della gratuggid ^poifrigelt 
in Olio,poi piglia una libra di Mandole coUa guffd,e falle 
hrujioUare in una patella [opra la cenere calda , e poi la^ 
fciale rafredare,Voi metti i Trilengotti in un uafo, come fa 
no cotti, con libre due di Meky poi taglia le dette Mandoa 
le alla longa minute,e mettile in detto Vafo, e mefcola mol 
to bene fotto foprd , accio che le Mandole uadino in ogni 
parte , Poi l'imbandirai ne i piatti, ponendoli foprd onde 
fei di Zuccaro, e oncia mezd di CdnneUd. 

A fare died piatti de gro^eUi dd magro^ 
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|) Jiglw di rarm hmcha libre due e mezà , dV 

rcfa onde tre, cr di Truccavo onde tre, CT d'O/.o o» 
de due.tt di Viti bianco, ilquale fe fera dolce, fera miglio 
re,un bicchiero, e un poco di Zaffarano , e fa la tua paka^ 
impalando ogni cofa in fieme^poi fa lell}0glie,e taglialc^et 
incre]j>.:lefecondochehai fatto i Guanti , poi fiigele in //« 
hre tre di buono Olio , poi le imbandirai^daiidoli fopra cn 
ciefei di mle,cr oncie fddi Zuccaro, 

A fare died piatti di Leuatelli magri. 

Piglia di Farina biancha libre treji Leuatur esonda 
una e mez<tÀ'olio onde dueji Zuccaro oncìc otto, 
d'acqua rofa onde tre , e'I reilo fu acqua tepida con poco 
di Zaffarano^e impajla ogni cofa infieme^e fanne come col 
la e sbattila mollo bene in un uafo, poi tenila in loco calda, 
perf^acio di due horc,poi pigliala cr sbattila nouamente 
per un pezzo , poi babbi una pateUa con libre quattro d' 
Olio bogliente , e ponli in detta patella a cuocere, con una 
cazzoUa,ocuchiaraficondo cheli uorrai grandi, o piccio 
ti , e fi'itti cheferanno , li ponerai fopra onde ffi di Xucm 
caro* 

Qne^a paRa fa lo effttto da magro , che fa la pafla 
redefcha da graffo, ma non c co/r lroUa,ct d'effa potrai fa 
re armediuerfc.Aquile,l)iamanti ¥iordeltgi,Cippe di Scn 
Giacomo,Crod,SteUe,e ahrecofefimili,e Ìe potrai an^he 
€mpire di Marzapane,per uariarc, 

A fire died piatti di ViadonceUi magri. 

Piglia libre due d' Vua pafja monda,e dalli un bogliet^^ 
to n€luino,efe fera dolce fera migliorc,e libra mezi 
di fiche fecch? t^^liate minuta mute,€ due angmUe ée^c 



fcoYtìcdeye ben cottCyC onde fà di Zuccdroy e oncU una dì 
CaneUd.e un quarto di Peu€re,e mefcola bene ogni cofa itt 
fteme,poifa la tua paila^ come c iucila de igrokoU, cr f4 
rai i fiadonceUi fecondo gliahri.poi li friserai in libre 
quattro d'Olio,e imbandendoli li porrai [opra Mele, e poi 
Zuccaro, 

A fare una sfvgU.\ta magra d'Olio, 
p Iglia libre tre di Farina biancka , e libra meza de PiW 
^ gnuoli fatti in latte con dcqua , CT acqua rofata , er 
il detto latte farai tepido, poi impjfla la tua p.^fìa co cncie 
due di zticcaro,e un poco di ZaffaranOyC libra una e mcz<t 
di buon olio, ma Volio di màdole dolci faria migliore affai, 
e fatta che haucrai la paiia , la farai in unafpoglia fottile, 
e la ongerai bene con olio, pome farai un tortiglione per 
la longa , e la farai in una rotella dilkndendola bene colle 
mani , e poi che Ihauerai bendile fa , la ongerai di fopm 
uia tanto,che tra nello iwpcifìarc delia paiìayO' ongere U 
!ì>oglia,e la TieUa^e la sfogliata di [opra ma Ji uadano lib. 
due d'olio, poi la porrai a cuocerete quando fera quafi cot 
ta li porrai onde quattro di Zuccaro , er poi la finirai di 
cuocere, 

A fare una Sfogliata fgro{lata,da 
magro d'Olio, 
p Iglia libre due di Farina biancha. e onde due di Z«ca 
^ carole onde quattro di Mandole ambrofme mende 
fatte in latte con acqua , CT itcqua rofata , e falla ttpi* 
da , poi impdfia la pajla aggiungcnioli oncie due d'Oiio 
huono,e fanne duejpoghe^eonta che hauerai la Tiella con 
olio, ghe ne porrt^t ma nel fóndo , c la ongerai di fopra , 



I Poi hmrai ìikund dì fchmU,o TarMeUotO di Mcggia 

<ijfumata,quafi cotta aUeffa , e qualche milzo di Luzzo , a 
di Varalo , o ficateUid'AngwUcyO de Guai, e ne farai un 
fuolo fopra la detta fj^toglia , accompagnato fecondo il tuo 
giudicio , con onde quattro di zuccaro, e onde quattro di 
Vua pafja, e onde quattro di cibibo Damafchino tagliato 
per mezo, cauate Vanirne^ e oncia una di Cannella fina tra 
fatto , e fopra le dette cafe , pai li darai una sbroffata col 
fuco di fd Naranci, ouero Agreflo , poi li metterai fopra 
la detta jj^gìiaielaongerat conunpoco (fO//o, poi la 
porrai a cuocere , e come fera quafi catta , // darai oncit 
quattro di Zuccaro fopra , poi la finirai di cuocere* 
A fare una Sfogliata di Mandole , magra > 
della grandezza della 
sfagliata futta* 

Piglia libra una f meza di ìFarina biacha^e onde due 
di Zuccaro, e onde tre d'Acqua rofa , e un paco di 
Zaffarano,e mezo bicchiere d'Olio,e impada la tifa pafia 
t fanne due fj^oglie, ponUane una nel fondo deUa iitìla he 
mta, pai piglia libra meza di zuccaro,e oncia meza di ci 
neUa^e libra meza d'Yua paffa,e libra meza di Datteri in 
pezzoliy poi babbi libra una e meza di Mandale ambrofi» 
ne monde,e pi{te fatte tenere^cd acqua rafata^e incorpora 
dette mandale piée colXuccaro,V ua,e datteri,came è det 
io di fopra, eponeli (opra detta l^oglia, ficcando nel detto 
pa^ume,di qua et di kyoncie tre de pignuoli mondi macca 
ri, poi bagnala ben tutta d'acqua rofata,poi poneli V altra 
fpoglia ben onta d'Olio,e la porrai à cuocere^ e come feri 
quafi cottajli dfiré onde quattro di Zuccaro fopra, e finÌ9 
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fédicuoccrU ^* 
A fare TriteUe Magre diurne, 
per piatti fet. 

Piglia libre due di Mandole amhrofme monde,e piRa 
le benif^imo con oncia una e me za di Cannella pifid 
finale libra una e meza di Zucc. liquido chiarificato , e m 
paaa ogni cofa infieme , come fareftì a fare ti paftume del 
marzapane , poi fa le tue Fritelle grandi e picciole, e poti 
le m una TteUa infarinata nel fondo , e bagnale con onde 
quattro di Zuccaro liquido , poi cuocile deliramente col te 
«o,cr efjendo per imbandire , // porrai fopra oncie cuat^ 
tro di Zuccarofino , cr potrianfi anchora di tal pastume 
fare anime di Perfiche finte jiampate.efi'igerfi in olio, o in 
miro^E poi darli fopra il Zuccaro.e CanneUa^e quando 
P ronfio da frigerebifogna porliun poco di Farina. 

A fare K itortoli , per quarefima , o 
. per gran vigilia, 

I P i"^"^^ ^"^^"^ ^^'"^ ^ ^^"^ Capìtolo del 
X le Torte , uokndola comune.o in tutta perfettione, 

^u^j'^'^^a ^''^''^ ^^^^"^^ grandezza che uorrai, 
che dequefli ne ua uno perpiateUo.e le ta giurai dai lati fi 
che rejUn quadre , poi pigliarai fecondo la quatita che uov 
r ai fare, dcU^ Anguilla aUcffa^et dcUe mandole amhrofme, 
cr inficine le pi^arai nel mortaio, poi con un poco di bro 
do di pefce, paffarai ogni coja per la (iamegna , e ponerat 
m un Vafo , con Zuccaro e Cannella e poco Peuere e uua 
palla^emefcolaraibeneogni cofainfieme , poi difenderai 
ff^compofitmefopralalì>oglia, lafctandone da un la 
to due dita di UHota , poi la rauolgerai a guifa de zaldoni. 
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còmincidndo dal lato douc c piend,^ U faui in UM rotti 
hy acconciandoU dcitr amente ccUe mani, poi la porrai in 
ma r iella ben onta con olio buono , e la ongerai anche di 
(opra e la porrai a cuocere ,c quando [era cjuafi cotta, li 
forrai del Zuccaro difopra.B cjuanio fera finita di cuoce 
re,la sbrodar al d'acqua rodata, e ponendo nelpaiiumeun 
foco difcìmalcy oucro di megia afjumata tagliata minuta 
minuta non li disdirà niente. 

Torta d' Anguilla da Quarefma. 

Piglia lij^inaci lauati , e netti , e fojfrigeli neUa pateU 
kypoiafciugata ben uia quelVacquafiff rigeli in onde 
quattro d'olio biiono,poi piglia libra una di Mandole am 
hrofine , e libra mez^i d' Vua pajja monda , e libra meza 
de Fignuoli,e fino a sei.o oìto Pome do/ci,e pifta ben ogni 
cofa infìeme,e distempera con buon brodo di pcfce, cr paf 
fato che Ihauerai per lo fetazzo, poni ogni cofa in un ua» 
fo,nel quale metter aì infeme anchora li f^inaci fopradet^ 
tifCononcie fet di Zuccarn.O' oncia una di CancUa,^ un 
quarto di Peuereye oncte quattro di Cibibo DamafchmOyta 
glìato alla longafeuz'animc ydT mcorporarai bene ogni 
cofa infieme.pDi farai una ^ogIu,c la porrai in una TieU 
iaonta con olio buono , e li getterai fopra detto battuto , 
poi hauerjt tre o quattro anguille fcorzate , e cotte allej^e, 
tagliate in morcUi , e canate ìejj^ine , eie porrai fopra il 
detto battuto.n poi li farai d.fopraaliiiecon lafjpogliay a 
modo di GelofiCyC le cuocerai al modo delle altre, con lue 
caro fopraycome è detto. 



p fumaci hudti, e netti , e ponìi m un u^o , <t 

ntcìluare , e dopoiafciugatofuon P acqua, gettali den:= 
troonctcnija'olio,efojf?igeU moltobcnc, ropèdolicon U 
c^ZZd,poipdliin un Vafo con onde quattro di Zuccaro , 
cr oncia una di Cannella^et un quarto di Peneremo- di Ci 
bibofenza anime onacfci, et di Fnhe libra una tagliate mi 
nute,et d'Vua paff, libra meza,e nociuinti maccate.e 
de,et niefcola bene' ogni cofa infwne. E fel ti pare che il bat 
tutto non babbi ccrpo,pcjlarai un poco V oua di pefce al 
moitftcpcr^tokcon buon brodoje pajjaratpla iiame 
gna,poi le incorporar ai col detto baituto.farai la tua Tor 
t<i,e la cuocerai fcgucdo Verdine ddValtreda Quarefima. 

Torta da QuareCvna bianca. 
P Iglu hbrc due di Màdoleambrofme, e modale, e poi 
pme e dtdemperale con acqua , ^ un poco d'acoua 
rfifichchabbidclfpef[etto,poihubbioncie feidi farina 
d Amito,et onci? otto di zuccaro,ct cnctefi t d' Vua paffa 
e mefcola bene ogni cofa infieme.poifa una fì>oglia co Fari 
na,uin bianco, 0//0, et un poco di Zaffurano.e p6la nella 
TtcUa onta d'oho buonore ponli [opra il battuto,e ponk a 
cuocerete quàdofcra quafi cottaji porrai [opra onde quat 
tro di Zuccaro, et un'altr o poco d'acqua rofata, poi la fi:^ 
mrai di cuocere,e quando liporraiil Zuccaro,<crV acqua 
roja,le li metterai oncie tre di Pignuoli maccati,e mondi di 
lopra,non li disdir anno,anziferanno conumientfAmu 
Saluiatada Quarefima. 

SEruaraiVordine della [opra detta Torta. Ma quando 
dijicperarai le Madoleje diftéperarai co acqua efuc 
co di Sitluui, e poi delreffofmmi l'ordine jopradetto. 



li 



A fare uu TorU di code di Gmhdri. 

FIGLIA quaranta code de Gambari cotti aUel^i,e pi 
^ak nel mortaio con una brancateUa tra dij^nagie 
frefemoU, e mentàyC libra meza di cibibo damafchino ♦ E 
quando (eran ben pijìe queite cofeje di^emperarai col lat 
te fatto d'una libra di mandole ambrofine , cr le paSfarai 
per lo fetazzoygiungendoli onde tre di Farina d'Amito , 
r le porrai in un uafo con onde otto di Tamaro , e onda 
ma di Cannella , cr un quarto di Gengeuro , cr ondefei 
éiuua paffa lauata e monda ogni cofa incorporar ai bene in 
feme , poi farai le tue f^oglie^, e le empirai , e farai la tua 
torta cuocendola, e dandoli il Zuccaro , come è detto neUe 
étre . 

A fare una Torta di Vefce* 

Piglia uno Luzzo di tre libre in quattro , oueroaU 
tro pefce ben [cagliato e lauato , cr aUeffalo , e mon^ 
èlio bene dalle j^ine, e ponilo a pijiare nel Mortaio con le 
interiora infieme e con libra una di Mandole ambrofiney e 
una brancata di Frafemoliy er herbe oliofe , e diitemperà 
cgni cofa con buon brodo di pcfce graffo , e paffalo per lo 
fetazzo, e poi ponilain un Vafo con onde noue di lucca^ 
ro,cr onda una di Cannella, cr onciefd d'Vua paffa la= 
nata , cr monda , e onde quattro d'Aqua rofa , e mefcola 
cgni cofa infieme , poi fa le jj^oglie ongendo la TieUa co 
huon Olio, e fa la tua Torta, ongendo anche Uj^oglia di 
(opra di buon o\io.Zpoi cuocilaMndoli il Zuccaro , come 
i detto nelle altre. 

Torta di Datteri^cr altri frutti. 
I: ìglm Liferit una c mcJC^ di Datteri , c mondali y e ta» 

gliali 



Early Eurcjpean Books, Copyright © 201 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4269/A 



0iati minuti per U ìongd, e tihru um diCihiho ddm4cU 
no, cauate le anime e fa cuocere ogni cofa in uino, tlqua^ 
lefeferd dolcc,feù migUore,e poi piglia libra una d'uua 
pajfa mondale cotta medefimamente in Vinone libra una^ 
meza di fichi fecchi tagliati minuti, et oncie fei de pignuoli 
mondile onde fei di zuccaro.e oncte una di CanneHayet un 
quarto di Peuerc,e mefcoL ogni cofu infwne^co onde due 
di Farina d'amitOye buon brodo di Vefceji forte che il bat 
tutojlia bene,Voi fa la tua fpoglia,^ empiiate fa la tort4 
tieUa TieUa onta di buon olio,poi ponila a cuocere, e quan 
do fera quafi cotta, ponli fopra onde quattro di zuccaro, 
(omeferk cotta,sbroffala d'acqua rofata. 

MINESTRE DIVERSE. 
Vrima per fare una Suppa graffa ; 

PIGLIA fette di pane , e bif cottale in und TieUi 
nel Forno, e poi che feran bifcotte , piglia del Fora 
maggio duro grattato,e zuccaro.e CaneUd tato che bajii, 
cr un poco di Peuere, poi habbi buon brodo di Cappone, 
P di Cdrne,e metti il detto Formaggio nel fondo del piattel 
lo,e cofi uanne mettendo fopra le fitteUe del pane,afuolo, 
r del brodo medefimamente,ecofi difopra,^' effendofini 
to,la ponerai fopra le cenefi calde,con un piatto fino a tan 
to che la uorrai mandare in Tauola* 

A fare Suppa di Capirottd Frdncefe. 

Plglid Polpd di Fagidno,o Cdppone,o Follaaro,dr:> 
rojlo, onero cima rojli di hngia di Vitello co i piUQ 



ti , e tutte quejle ccfe pejla bene mmutumenlc co i coìteUi 
quanto è poj^ibile, poi piglia un poco di Cannella pe(ha,e 
un poco manco Peuere , e buon formaggio duro grattato, 
t mefcola bene ogni cofa inf\eme, poi habbi fétte di pa bici 
co fottili fritte nel dileguito,e ponle ne i piatti a fuolo a fuo 
tCfCio è un fuolo della cotnpofìtione [opra dettale una deUc 
fétte di pane, poi habbi buon brodo di ViteUoy o dt Cappa 
ne caldOy e gettalo [opra a quefle cofe , e poi {tuffala co m/i' 
altro piatto fino a tanto che la uorrai madare in Tauola*^ 

A fare una Suppa dorata Reale* 
T> iglia libra mcz^ di Mandole ambrofine con la guff4 
^ bru^ieUate e peflale nel mortaio, e dijiemperale con 
fucco di Naranci,o Agrefio,e cinque torli d^Voua, e libra 
tnezdi di zuccaro,e un pocoji Zaffar ano,per darli il colo 
re, e mefcola ben ogni cofa tnfieme , e pafjale per lattarne 
gna , e poi ponila m una cazzola ben fiagnata a cuocerla 
fempre menandolafiio a tanto che fera cotta,fi che no fap 
pia da Voua , ne da Mandole , poihabbi una pignatta, e 
poneli dentro onde due di Zuccaro,e onde due d^ acqua ro 
fata,e oncie due d'uua paffa ben monda, e fa bogliere dette 
cofe da fua po^a fino che ìuua paffa, è ben tenera, poi hab 
hi pan boffetto tagliato in fettine quadre un poco bruBeU 
tate.e habbi Voua ben battute, e moglialt ben drento dette 
fétte di panche poifiigele in diUguìto, ouero butirofirefco^ 
poi fanne un fuolo nel piatteUo, e gettali del fapore fopra, 
(C la metà dell'una paffa, poi [opra un^altro fuolo di fétte di 
pane, e fopra Valtrofapore,e fopra il fapore , Valtra uua 
pafjay e fera perfetti^ima, ponendoli poi fopra Z«cwro,C 

.Cannella quanto mmnc* 
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74 

A f^re Suppd dorata dtaltYd forte. 

Piglia di Mandole ambrofme libra una , e fregale he 
ne co un flrazzo^e peftale bene con di CàneUafina 
pejla oncia mezd, cr un ottauo di Peuere e un poco di zaf 
farano,e feiTorlid^uouayC libra mczà di Zuccaro yediitc 
pera bene ogni cofa inficine con un poco d'acqua rofata» c 
tanto Agreko che bajìiyC paffa ogni cofa per la ihamegnay 
Cr poni il paffato in una cazza fiagnata , e faUt Icuare il 
hoglio fempre mefcolando, poi kibbi del Pane infette bru 
fìolate,o frittCy e ponilo in un piattello con detto faporefo 
pra^e poi ponli un quarto di Caneìlay e due oncte di Zucca 
rofopra,e fe la Suppa^e di pan fritto^non li far e altro, m4 
fe è di pane bru^oUato yfolamente poni il piatto fopra k 
bragie , CT con il Te^ìo daUi una calda , e fenza frigere il 
pane puoi anchora mogliare le fette nel latte^ e ponerle ne 
i piatteUi co il fapore f oprale due pani bonetti groffetti co 
Ucofe fopradettebaftaranoafare feiSuppe d'un fuolo^ 

A fare una Suppa magra inglefe, 
Ty ìglia Acqua fecondo la quantità che uuoifare la supa 
pa^e mettila a boglicre con un poco di Sakye puoi hab 
hi radici di Preffemoli raffate, e canate Vammele ponile in 
detta acqua con Butiro frefco , e Gengeuro pi^o , CT faUa 
hogUere tanto che fiano cotte le radici^e come ferannc cot 
te , piglia Torli d'Voua sbattute diflemperate ut Agre^ 
{ioye gettali dentro , e poi piglia fette di pane boffetto ta^ 
gliate jottili,e falle bruMareye difìendile ne i piatti, e get 
tali fopra detta Suppa , e poi fopra Zuccaro , c CannelU 
guanto ba^a. 

A far e una Suppa con pizKoni, o poUaflri. 

K ij 



P ìgìk fette di pdtie hrulleUdte,poi piglU VoUajlretli 
in quarti cotti arro^loycr habbt una tieìla di pietra, 
t mettili un folar odi fétte di Pane nel fondo, con Formags 
gioc Zuccaro , e CàneUa,a' poi fa un'altro fuolo con det 
$i quarti di poUaftri fopra , con Zuccaro, e formaggio 
p'attatOyC Canella,con un'altro fuolo di fitte di pane, con 
"Zuccaro , e formaggio grattato,€ CaneUa, cr poi pigli4 
huon brodo graffo, e ponilo fopra,tanto che {iia fotto , cr 
foidalli un'altra mano difopra di zuccaro , e CanneUa , t 
formaggio grattato , ^ daUi una caldetta col Te^o,e 
fera fatta . E cofi ilfvnile potrai fare in uno piatto d'A=; 

A fare una Suppa di Marene , Vere Mofcardine , o Broa 

gne, 0 Muniache,o di'altre frutte frefche. 
T) ìglialibra una di Marene a buon pefo,e mondale, cr 
ponile m una pignatta con un pezzo di CàneUa intic 
ra,e un poco di noce mofcata^e mezo bicchiero di uino ne 
ro,e onde quattro di Butiro frefco , c onde fei di Zuccaro, 
ffabogliere tanto che {tia bene, poi babbi pan boffetto in 
fétte quadre fottili brujleUate.e diftendilo in un piatto, poi 
gettali fopra le Marene , el fwnle farai in quella di Pere 
mofcardine , Brogne, o Muntache , ma farai che bogliano 
f IM, fecondo che ti parerà che Ciano cotte ♦ E nota che le 
Vere , Muniache , o Brogne,uogliono efjere pelate, il che 
farai lcgiermente,sbogli€Zandole in acqua,o brodo, o Vi 
tio,e tagliarai uia mezo il picoUo delle Pere, fe ne farai de 

P Suppd acetofa Buonij^imd ♦ 
ìgliuunpocodiktte, fsrtìon potendo hmreUtic, 



I 



7$ 

pìgMà deWdcqudy e un panetto di Bt4tiro frefcho.e agre^ió 
quanto a te pare che fiabifogneuoleauolerlaacetofa, t 
poi piglia un poco ài molena di pane mogìtata in Agre^ 
fioepithala nel mortaio co un piccicoto dt Pignuoli^e paf 
fall per lo fetazzo , dopoi metti ogni cofa in una CazZ4 
ben bagnata con due Torli d' Voua battuti, e un poco d'u 
Ua pafja,eun poco di Cannetla>e zuccaro.e un poco di zaf 
faranoy e cuocilafopra le bragie fempre menado tanto che 
diuentif^ejfa per lo douere.-E quando U uorrai ìeuare dal 
fuoco Ji getterai un pochetto d'acqua rofata dentroypoi hd 
uerai fettine di pan boffetto brufteUate , e le porrai nel fòtt 
do de i piatti, e il refìo li getterai fopra ponendoli poi utt 
poco di Zuccaro fopra* 
A fare dit^i piatti di Capirotta di cuife ne puote Ser^ 
uire per mine{ira4a graffo cr da magro. 

Piglia libre tre di Formagio duro buono e grattatoi 
e dopoi pellaio nel mortaio co un Jpigolo d'Aglio, 
e te polpe d'un Cappone cotte aUej^o, e come hai ben pejìo 
cgni cofa mfieme aggiungeli quindici torli d'uoua, e incor 
pora bene ogni Cofa infume , e diBempera dette cofe coit 
buon brodo grajfo,poi pafjaleper lo fetazzo,e poni dettà 
Compofìtione pajfata in una pignatta al foco fempre me» 
fcolandoUy e falla fiorire, e gettali dentro lib.una di Buti» 
rof^efco , poi babbi fétte di Pane brufiolate , e polpe de 
Capponilo lcagianiaUeffe,e dijìendite ne i piattelli, e getta 
li fopra detta Compofitione,laquate puoi anche fare fenz4 
pejiare le Polpe de Capponi , e per giorni da pefce la po^ 
trai diflemperarecon brodo di pefce c pelarli anche im 
polp4 diluzKo* 

K iij 
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r Suppd de CdcineUi dd graffo, 

Plglù i CixkimUi ben lauati,che fiano ^ati ben purgati 
daWarena , poi ponili a bogliere in buon brodo graffo 
con un poco difpeciedolci^efaUibulire tantoché s^aprino, 
e come fono aperti habbi fétte dipane , et mettine infondo 
de i piattelli un fuolo , o due come ti piace, e nel fondo del 
piatteUoye fopra il panche tra un fuolo e V altro formaggio 
duro, e fòr maggio graffo grattato, e fpecie mejcolate infie 
me, e poi gettali fapra il brodo , e calcmeUi , e la trouarai 
bona. A fare dieci piatti di magiar biàco da graffoi 
P ìglìa una Gallina giouane,e fagattala,efaUaquafi cot 
ta aUeffo, e sfilali le polpe,e togli onde dieci di farina 
de Kifi.e Bicchieri trenta di Latte buono, e poni ogni cofa 
in una cazza ben (lagnata, e fa in quefla matiiera,pigli<t 
il Latte, e poneli dentro la predetta farina a poco,apoco, 
eÙKorpora bene infieme, poi ponili dentro le polpe detta 
Gallina sfilate, e libra una dizuccaro fino,e poni la cazza 
fopra il tripiedi,efaUi il fuoco chiaro , fenza fumo tenendo 
lo fempre mefcolato fino che è cotto , e quando fera cotto, 
poneli dentro mczo Bicchier o d'Acqua rofata , e quando 
fera imbandito,ponel\ fopra zuccaro fino ♦ La VoUa^ra 
fi fagatta inanti ch'ella fi cuoca , gt ho trouato affai mcs 
glioyil peflare le polpe deUa Galina o pollafira , e paffarle 
per la Hamegna con il ktte,che non è a sfilarle,e più net» 
io , pure ogn'uno faccia al modo fuo* 

A fare Mangiare Bianco d'altra forte . 
P ìglia libre due di Mandole ambrofine , e faUe ilare 
ammoglio un giorno , cuna notte neWacqua fi-efca , 
et dopoi mondale daUa guffa^e piatale nel mortaio, e come 



fono ben pi^e.pcneìi un poco d'acqud rofaU fopra , acciò 
che non facciano olio, e dopoi piglia un petto d'una VoUa^ 
{tra nerafagatata , aUefja o nero d'un Cappone pure 
pattato , e la moUena d'un pan biancho mogltato in brodo 
magro.e pijia ognicofa infierncye incorpora bene co le det 
te mandole infieme, con libra una di zuccaro fino , er un 
poco d'Agrello , e onciameza di gengeuro pefto monda:» 
to , prima de rejii ben bianco, poi dfftempcra tutte qucfte 
cofe con brodo magro di cappone.ouero di Vitellone poffa 
ben ogni coja p la {iamegna, e ponila in una pignatta ben 
nettayO altro uafo bè jìagnato^e polla fu le bragie a bogìie 
re lotana dalfuoco,fiche no pigli ilfumo,scpre mefcolàdo 
la tato che boglia^quafi p fj^jcio di mez'hora, e come c coi 
U,metteU oncie tre d'acqua rofata^e qucfia c uiuanda p mi 
bandire fola.o fopra Capponi o altro^ponendoli poi fopra 
un poco di Zuccfino.o qualche grano di pome ingranate» 
' A fare mangiare bianco detto diamante , di cui fe ne 

puote feruircM graffo,e da magro per piatti x. 
p IgHa due enghi^are di Latte di Vacca buono, e onde 
^ fei di farina d'amito, e di^empera bene ogni cofa infie 
me a poco,a poco,e libra una di luce, ben biancone metti o 
gni cofa infieme al fuoco, fu il Tripiedi in una cazza ben 
fìagnataycome farefti il màgiar biaco,e lafcialo bcgliere p 
Ij^acio di mez'hora sèpre mefcolado,e come è cctto,gettali 
dctro mcza lib,di butiro frefco, e un poco d'acqua rofata,e 
leualo dalfuoco,e quado IHmbadtrai poneli fopra zajftrd 
no fino . A fare mine^ra Gialla imperiale, 
p Iglia le polpe d'un cappone, e lib.meza di madole am» 
*- brofme pelatele pejk bmc ogni cofa infume nel morté 

K iiii 



iOyC poi pigìU U ntoUend de un pmt groffo boffeto in fette 
che fian {tate ammoglio m quattro Bichieridi Maluagicti 
e piglia otto Torli d' Voua frefche^ e onde noue di Zucca^ 
to,e onde meza di CaneUa, e mefcola bene ogni cofainfie 
me,e dt^empera con buono brodo graffo^e pajfa ogni cofd 
per la ùamegna, e poi ponila al fuoco in una cazzd ^a» 
gnata, efaUa bogliere per f^acio di mez'hora fempre mes 
fcolandola,erifguar dando dalfumoy e come leua il boglió, 
gettali dentro onde quattro de pignuoli mondi nettile qua. 
do la dijpicarai dal fuoco , gettali dentro mezo Bicchieró 
d'acqua rofata , e quando Vhauerai imbandita ne i piatti^ ti 
penerai fopra Zuccaro e Cannella, 
A fare uiuanda gialla aUa Napoletana per piatti dieci 
p ìglia libra una e meza di Mandole ambrofine , con U 
^ gujfa ben sfregatCy e nettey e peMenel Mortaio coti 
un petto di Cappone atleffo tagliato minuto , e libra una di 
"Zuccaro, e pe^a bene ogni cofa infume, e come fera pejio 
e incorporato gli aggiungerai 4 ♦ Torli d'uoua battute , e 
onde due di farina di R//o,e un quarto di CancUafina, e 
poco gengeuroyc tanto Zaffar ano che li dia il colore,e qua. 
do dette cofeferanno ben incorporate infiemey piglia buon 
brodo di Carne , 0 di Cappone graffo , e dijlempera bene 
ogni cofa infierneyC pafja per la ùamegna Un poco chiarot 
taye portela in una Cazza fìagnata con tanto Agreèo che 
li dia un poco deWacetofoye ponela al fuoco di carbone fem 
pre menandola per una mez'hora , e quando fera cotta la 
imbandirai ponendoli fopra libra meza di Zuccaro, e me^ 
Z<t oncia di Cannella» 

Qi<eft4 Viudndafi può fare mheper di da magro, 



77 

pt^mdo le pànce d'un luzzo, oVaroìo in uece del Capm 
ponete distemperandola con il brodo dt Luzzo, o Yaroh 
in uece del brodo graffo* 

A fare trippe di Manzo^o udcca*- 
T) ìgliarai le tue Trippe doppoiche ferannohèn nette 
*- e cottele nel farle cuocere li metterai un poco di perai 
futto a bogliere dentro, poi le tagli. ir ai in pezzoUtC le met 
lerai in brodo graffo con una pinata di lardo, herbe oliofe 
pefie^e un poco di Penerete laffurano.e cotte Je mbandim 
rai ponendoli [opra un poco dt Vonnaggio duro grattato^ 
€ un poco di Veuere peko mefcoUto imfwne. 

A fare Kifo,o Farro alla Turchcfca* 

Piglia libra una e meza di Kifo che non habhia tuffa, 
e laualo bene con acqua caldaie doppo mettilo a feC 
carCyC moclaloy poi togli mezo pefo di Latte di Vacca bua 
no , c ponilo in una Cazza ben fìagnata fufo un trepiedi 
al fuoco, e mettili dentro detto Kifocon libra una di Z«ca 
tar Oyben bianco t efaUobogliere fempre mefcolando con 
una jpatola di legno per meza bora , poi mettili libra mem 
ta di Butiro dentro.e un poco d^ Acqua rofata,et imbandi» 
to che feraci porrai fopra del Zuccaro, 

A fare Ri/ò,o Farro,con torli d^uoua e TormaggiOt 
per piatti dieci . 
P ìgìia libra una di Farro, o Kifo che fu ben mondo, e 
^ lauato, e che fia ben bianco , poi mettilo a bogliere iit 
brodo grajfo , ecome e quafi cotto,pigli<i libre due di buo 
Ttrmaggio duro grattato , e dieci Torli d'Voua , e wea 
fcola d'ete Voua col formaggio , e gettali in detto Kifó 
ton un quarto di Vcuercun poco di ZaffarmottnefcoUndo 
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fette ogni cofa infiemc con U cazZà fentprcyfìn che fera fi 
nito di cuocere , cr quando fera imbandito, li metterai fo^ 
pra onde fei di 'Zuccaro ,efeh porrai meza oncia di Ci 
nella , non li disdira mente, cr puoi anche far fenza* 
A fare dieci piatti di Kifo,o Farro,alla Ciciliana* 

SBruarai Vordine di quelli de i Torli d'uoua del fopra 
detto, fino che fera imbandito ne i piattelli, poi li fa 
rai quattro, 0 cinque po{le per piattello di fopra i.ia deh 
la grandezza d'uno Vuouo,e li metterai uno uouo per bu 
co col chiaro, e Torlo , poi li darai il Zuccaro e CàneUa, 
di fopra uia ncUa medema quantità che fe è deta neWaltra, 
poi li darai una calda col Teito, e li mandar ai in Tauola, 
t in uece deUe uoua,li potraimettere i Torli d'Voua duri 
di fopra uta,efara quel mede fimo effètto* 

A fare Trippe di ViteUo,o d'Agnello,o Capretto* 

Piglia la tua Trippctta ben lauata, e netta fopra 
do,e falla cuocere , e quando fera ben cotta tagliatà 
in pezzoli piccioli,e mettili m un uafo co buon brodo graf 
fo con una pijlata di Larda, er herbe oliofe mifie , e farai 
hogliere, poi babbi Formaggio duro grattato, e torli d'uo 
ua battute, e un poco di Zafferano, e Peuere piflo fecondo 
la quantità di che le uorrai fare, e gettali dentro, e faUi le= 
uare il boglio,e fera fatto, et fe nel cuocere le Trippette li 
porrai un poco di Perfutto a bogliere, li fera ottimo. 
A fare la Carabazada di zucche,o Melloni, 
ocipoUe, per piatti dieci» 

Piglia tante Zucche quanto ti pare , e mondale, é taa 
gitale in pezzi e mettile àbogliere innacqua con un 
pezzo di Perfutto buonore falle bogliere quafi mez:hora* 



7^ 

iDòpoì cdUcàe di dettd4cqu4,e ponile in un'altro Vafo^cott 
ma enghiitara di latte , e libre due di Formaggio durone 
un poco di Agrejlo e metti ogni cofa al fuoco , e fa boglie 
re un pezzo* Dopoi caua fuori il ¥ormaggio,et leuale dal 
fuoco, cr babbi libre due di graffo di Manzo fiefco coks 
tOyC gettaglielo dentro con dieci torli dWoua, rotti e sbat 
tutine poi ritornala al fuoco , facendola boglicre per mez^ 
hora fempre mefcolando, e fera cottajopoi quando la (Wa 
handiraiM porrai [opra libra meza di Zuccaro , c mez4 
cncia di Cannella infieme» 

A fare dieci piatti di uiUanata dinizzole alla Turche fcd ♦ 
p ìgVa libre quattro di Nizzole fenzaguffa ben fregai 
A te poi che feran bruftellate , poi pejiale nel mortaio, c 
dijlemperalecon buon brodo, epafjaleperla flamegna,c 
ponile in un uafo fiagnato , poi babbi libra una di Zucca:» 
ro , e oncia una e meza di CaneUa , e un fe^lo di Peuere, e 
uno ottauo de Garofanile tanto Zaffarano che li dia il co» 
lore.e libra una di graffo di Manzo colato,e poni ogni co:^ 
fa in detto Vafo,e ponilo al fuoco,fempre ben mefcolando^ 
e come hauera boglito per mez'hora, la leuarai dal fuoco 
c la porrai fopra le bragie fempre mefcolandola , fin che 
uien lpeffa,poi la metterai a raf}'eddare,e come [ara rafres 
datarla imbandir ai,ponendoli fopra libra mezd di Zuccan 
ro,e oncia meza di Cannella . 

Questa uiuandafi può fare anche il di dd magroy difle 
perandola col brodo di Luzzo , o col Butiro in uece del 
brodo graffo. 

A fare dieci piatti di minestra di puina paffata per 
lofetuZKOi di piH colorii 



Tp Iglkrai cinque Vouine frefcbe^e le pajjarai per lo fe* 
tazzo in ma pignatta ben uidriata con libra meza di 
"Butiro frefco, e di Zuccaro libra meza, d'acqua rofata on 
eie tre,emefcolala bene^e come ferk per leuare il boglio,fe 
ra cottage quando la hauerai imbandita poneraili [opra Ha 
hramezadi Zuccaro, e fe lauorraifare giaUa,ponera\li 
un poco di Zaffarano, fe incarnatayfucco di More, o Ca^ 
robbe,fe Verde fucco di ?refemoli,e quando li uoleffe tati 
to fucco d'una di quejle cofeche fvjfe troppo Uqmda,Uponc 
rat un poco di tarma d'Amito, 

A fare dieci piatti di Minestra del Pas 
(tume di Sauonea, 

Piglia Libre tre di Zuccaro bianco, e rompilo,e ponu 
lo in una Cazzola, e bagnalo co oncie 4. d'Aqua ra 
fata, e ponilo al fuoco a farlo bogliere tanto che fia tuta 
to disfatto, tirando uia pero la fchiuma che detto Zucca^ 
ro farà, poi piglia di farina d'Amito onde noue, e mettila 
in un uafo, con oncie otto d'Acqua rofata,e fe fera mofcata 
fera migliore, e con uno cuchiaro la dijlemperarai benefit 
no che diuentiin latte,e diuétato che fera Ja getterai [opra 
il Zuccaro, effendo però il Zuccaro caldo, e la poneraifo 
pra ti fuoco , e con una fpata la mefcolarai fempre a fuoco 
léto fino che fera congelata , e poi la lafciarai rafredare, e 
rafredata,la imbadirai,e poi li porrai fopr afra tutti i piai 
ti onde quattro di Zuccaro fino, e un quarto diCanneUa* 
A fare died piatti di Genelirata, da Graffo,e da magro. 
p IgUa due enghijìare di Latte chiara e frefca > e libra 
una di Yarina di Ri fi, e libra una di Zuccaro, e onde 
noue d' Vua pajf<^ nettale onde due dt pignuoli mondile ott 
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14 /o«g<t,e màc tre di ùttm tagliai, m p,^zi.c m'oncu 
t un quarto di CamuUa piùa.t un piccicotto di peum t al 
quant, Garofani pim,c Gengeuro,, tanto Zaffavano, che 
\'i>'fco!orcemefcolabcne.cr,^^^^ 
un Vafobent bagnato e pomlo al fuoco mcfcolando (m. 
prc perj^aao di mcz'hora, c meno, e mentre che boolie. 
rajigettara, dentro meta libra di graffo di Manzo cola, 
to.o di Butirc pefco . e quando k uorrai leuare dal fuoco, 
h gettara, dentro un poco d'acqua rofata . E auertifii che 

Uyuapaffanon fe li mette fino a tanto che non e mero 
cottcté> 

P A fare Dieci piatti di MineUra di Uuefvrì, 
\gliodue LeuefmidiuiteUo, e falli cuocerefi che Ciano 
ben cott, , e poipiflal, con i coltelli , bene con herbe o 

M'mfieme,e poi ponlununvafo acuocere al fuoco con 
buon brodo,e falle bogliere,po, piglia libra una e meza di 

l'^'«'>èg'oi''rograttato,evoua dieci, e mezo Buchero 
d Agreflo.eun quarto d, feuere piflo.e un poco di zaffai 

m detti uuefim.e lafciali un poco al fuoco.cio c tanto che 
fiano ben nafciuli. e pei leuali dal Foco , e gettai, fopra un 
foco dibrodo grafite fera fatto. 

Afareuna uiuanda di Marene.o ?ere Mofcaréne. 

l'Brogne,oMuniache,o altre Frutte frefche. 
p ìg'iaunabuonalibra delle fopradette Frutte pelate , 
eccetto delle Marene.chenon uan pelate fcnzu Picol 
he pomam una pignatta co libra meza di zuccaro, e un 
(tKZO di Canneh intiera , c mezo bicchiero di Vin nero 
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tuono , e mezoBicchero (Ì^Acqud rofatd , equdttrooncte 
diButirofrcfcce ponilo di fuoco, e falli leuare ilbogìiofì 
thhnhbiquafi la cotta della falfaKeak^epondi poi le 
Wrutta,e lafciak bogUere fino che feran cotte. 
A fare una mine^ra dico^tedt Uttuca in modo^cheVm^ 

ranno Iucche un Me/e innanzi il Tempo. 
T> ìglia i costoni , e piedi di Lattuca, e modali benij^imo, 
A taglia uia tutto il duro in pczzoli minuti , poi mettili 
bogliere nd buon brodo,con un poco di buono pcrfuttOy 
t> carne f alata .fecondo la quantità di che uuoi fare , e un 
foco di lardo pe^o , e falli bogliere come farcii le zuc^ 
che , e poiché feranno quafi cotte mettili un poco di prefe^ 
jno//,e un poco di bafilico al tempo fuo dentro, e un pochet 
lo di laffarano che par erano Iucche l^aturali, e un poco 
di Agresto non li disdira niente.e fe li porrai detro ancho 
ra dcUacipoUa pijia fera meglio. 

Crema alla francefe, per empire "Eiordeligi, Cappe 

fante di fan Giacomo ;Vortelie,e Caf\e da, ?4 
keUi , per minejira , cr altro, 
'"r\ Rìm4 pigliar ai del latte fecondo la quantità diche 
X le uorraifarcv uoua ben battute, e zucc. Voi pi^ 
^liarai farina bianca con la metà, del detto Latte , e dijiem 
perarai bene ogni cofa con la detta compofitione , poipis 
^liarai Valtra meta dd latte , e la ponerai in un uafo net= 
to fopra la filma dd fuoco ben chiara che non pìgli fumo 
con buon Butiro frefco,e come bogliera, li getterai dentro 
ìa detta compoftioncyrnenandola moltobene conun bajio^ 
ne larghetto dal capo difetto , e li getterai dentro un poco 
d'acqua rofata , fecondo la quantità che farai, e comc uede 



YdichefiallretU U Uu.r ai dal fuoco, e la gettarai in uno 
altro uafo , poi potrai empire le paUefopra dette, c dark 
f er Minejira con Zucuro e Cànella [opra . 

MoUegnane , ouero. Pome disdegnofein mi= 
neflra^o picne,o frittelo nella tcggiu 
ofopra la Gratella, 

Piglia le moUegnane.e mondale.e canali le Anime.fe 
le uuoi piéne.e pigUa del fuo pailume , e buono fot 
maggio e uoua ejì^ecie, e herbe oliofe.e pe^ta bene ogni co 
fa Uìfieme, cr empile.e ponile il fuo coperto che It hai tiré 
to uia,e legalo bene fi che non efca fuori il detto pa^ume . 
poi ponile a cuocere m buon brodo graffo, e le imbandirai 
tirando uiailfuo copcrto^poi li poneraifopra Formaggio 
grattato, e fj^ecie, e quejlofera il primo modo per farle in 
Minestra. piene. 

E udendole fare in Pezzi mondale.e dalli un buonbo= 
glio,e poi ponile m un uafo a cuocere con buono Formao,- 

Zto duro.^jì,mria,youa,Qr herbe ohofe minute,efera Mi 
nejtra diurna. 

^fclcuorraineUaTeghiaferuarai ihnodo chefitie. 
ne a fare le rape r amute, aggiungendo tra quei fuoli un po 
co di perfutto minuto minuto, e Bafilico,il cuale,e ilfuo uc 
ro condimento. ^ 

Efc U uorr,,p-,Ue,(eru«Taiil modo d.Ue Zucche fiitK. 
n fc U uorrmju la GratcUa, o fu le brag,e non le monda, 
rai e leemp,ra,del primo modo d, quelle cheuamw aUef, 
lt,tfoi cbelerannobencottejemondarai. 

MineSira torzo pajftto , 
Sojltmtiofo, 



T) ìglU VoYzo piUto , c ben mondo , e ìmh a pm U 
^ uature poi faUo cuocere in brodo fi chefia ben cotto , 
f pajfalo per la jlamegna come fera ben cotto , e ponilo in 
muafo,be^ uitriato con buon brodo di Cappone, e babbi 
ma Polpa, o due di Cappone ben pe(te nel mortatOyC poi 
pajf ite co brodo per la jiamegnayC poni ogni cofa in detto 
nafo con zuccaro, e ponilo aUe bragie^tato che leui ti bo 
gho fempre mefcolandoyet come lem il bogliOygcttali den 
(ro un poco d'acqua rofata.chefera cotto, e come fera iw» 
handito,poneli fopra dil zuccaro,efcra come beuanda* 
Minejlra d'Orzo , per ammalati, 

PjgUa Vorzo pilato,€ mondo,e ben lauato, e fallo cuo 
cere in acqua, e come fera ben cotto, paffalo per la 
megna, poi babbi uno uafo uitriato , e ponilo dentro con 
Inatte d'Anime di M.eUone,e Zuccaro,e fallo Icuare il bo» 
%lio fempre mefcolandolo,e fera cottole li puoi aggiunge^ 
re anchora un poco d'acqua rojata ♦ 

Mirao5,di pizzoni,o ¥icadetti di cui fi 
ferue in uece di minejira, 
"jr\ iglia libra una e meza di madole ambrofme briM 
X l^te^e pejìale tn un mortaio,e dopoi che limerai pe 
fiate,diiìemperale co un poco di brodo che habbiadelfìfef 
fo e ponilo m una pignatta con onde noue di zuccaro, on 
eia meza di CanneUa,e uno ottano di Peuere.Voi ponilo fo 
fra le bragie a bogliere ben destramente, fempre mefcola, 
do,e un poco dopoi, babbi due paia deVizzoni,ouero Poi 
taflri arrojliti a mezo,et tagliati in quarto,e poneli détro» 
f faUi boglier un pezzofi che fiano cotti,poi leuali dalfuo 
%Q f {Qmli fopra 11 /«eco il qmttro naraci,o agrejio, o lì. 

tnonu 
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St 

Monete qudndo ferdmo imhdnditi , // porrai fopra ondi 
due di luccarOyC un quarto di CaneHu. 

Mifieilru d'hcrbicme alld ^rancefe. 

Piglia le hnbicinejC netukye hfciale inticre,e mette 
li deìTacqua che boglu.e falli d^re un boglio^e come 
feranno tnezzo bifcotte, cauale deU^acquayC mettile [opra 
una tauoUyche fi poffano [colare, e poi pejlale con i coltcl 
hy fiche funo peÙe Ì>c;if,cr iiruccate^cT poi mettile in un 
Vafo con Lardo pi{ho minuto, e falle fofrigere , CT poi 
habbi brodo gr^jJojCT metteglielo dentro di modo che no 
fwio troppo chure.e falle boglierc un poco , e poi ponili 
dentro del peuere pifto, e conzale che {tian bene di Sale , 
e poi babbi un pezzo di Carne uer gelata e tagliala infet-» 
te,e frigela nella patella in biancone poi togli fette dipas 
ne brujielatechefiano colorite. E come fon cotte le herbi* 
cine poni le fette del pane nel fondo del piatto , e poni le 
herbicinefopraye poi [opra k herbicine poni le fette della 
Carne uer gelata fritte, 

A fare dieci piatti di mincjlra alla Ongarefca. 

Piglia Voua quindicine sbattile molto bene^e bicchieri 
quindici di latte di Vacca buona,e incorpora bene iti 
fieme,e poneli libra una di zuccaro pi^o,e libra una di bu 
tiro frefcOye incorporato bene ogni cofa infieme, poni det 
ta copofitione in una pignata di terra bene inutdriata. Foi 
togli uno uafo d'acqua,e ponili dentro la detta pignata co 
perta^efa bogliere detto uafo, fino che fera cotta^cr aucr 
t(/?i a tenere pofio acqua nel detto uafo che non fila trop^ 
pofciemoyeche bogliaa lento Fuoco,e imbandita la uiuan 
da ponili [opra libra mezd dizuccarot 

L 
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i' A fare Ongdrefcdi' altrui for^ 

te per piatti diecù 

Pìglid cjuìniici bicchieri di buono latte di VaccdiC no 
hauenio latte piglia tanta acquaie libra meza de bu 
tiro frefchoye tre bicchieri d^Agrefio^o meno,fecondo che 
io uuoi acetofoypoi togli la moUena d^un Pan grojjo, c ba 
gnala neU'agrejiOie pejiala con onde tre d'uua paffaye on 
eie tre de pignuoli mondile libra meza di zuccaro^e oncia 
meza di caneUa^e pe^a un poco di z^^ffrano^e fa bogliere 
ogni cofa infìemeymefcoladola tato che fu f]^ef\ay e metteli 
quando la uuot leuare dalfuoco,un poco £ Acqua rofata*^ 
A fare minejlra d^uoua rotte a TOrts 
garefca per piatti dieci. 

Piglia Uùua quaranta,e sbattile bene in un Vafo cott 
duefcuteUe d'agreitOjO' una d^ acqua , e dopoi che 
hauerat ben sbattute tutte quejle cofe infume , pafjale per 
iofetazzo poi ponile in ua pignata ben netta , e uidriata 
con libra meza di butirofrefcho,e libra meza di zuccaro, 
poi hM una caldura d'acqua fopra il fuoco , che boglia e 
mettili dentro detta pignata tantoché (Ha coperta fino U 
metdy e mefcolela fempre con una f^atola infmo à tanto , 
che dette uoua fi appiglino un pocoycome farebbe un fapo 
re,poi le imbandirai con Xuccaro e Cantila fopra, 
A fare Verze piene in minejlra, 

Piglia Verze Cappuzzate , e cauali le foglie grandi 
d^intornOye nettale beneypoi mettile ammoglio in ac 
quafrefchaypoi piglia formaggio duro grattato,^ uoua 
e Lardo peftoyCT herbe oliofeyC Noci monde ammaccateye 
un poco di peuereygengeurOieGarofaniiOuero un poco di 
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Si 

Noce mofcdtd peitdye un poco di Zafruno, e un poco i^a 
dgliOyC incorpora bene ogni cofct infieme y e fu il tuo pieno 
fecondo la quantità, che uuoi f^re^poi pigliai cor e fini deU 
la VerzayC^r apriliyC impili del detto paliume, e poi lega 
h confìloye poneli a cuocere in buon brodo graffo con un 
pezzo di buon perfuttOye una buona pedata di Lardo , E 
quando fera quafì cotta li porrai una brancata de prafemo 
tipeihi con t colteUiye feli porrai mortadella gialla a cuo' 
cere feco feranno diurne. 

A fare minefira di Carne, 
T) ìgliaun Cojfcttodi Vitello che fiaben peRo minuta 

e Kognolata di Manzo netta da queUe peUefine tan 
to quanto fermo i dui terzi della carneyC peàa bene ogni 
cofa infume , e poi gettale in una pignata fopra le bragie 
con gengeuroyC poco peuere , fecondo il tuo giudiciOyC da 
uenti garofani intieri o piUyO meno , e come fera cotta , li 
porrai fecce fuccodi NaranciyO AgrejlOycfefojfe j^effa ti 
aggiungerai un poco d'acquayouero brodo che è meglio, e 
la farai cuocer eyC come fera cottayla porrai indrietOyC poi 
l'imbandirai ne i tuoi piatti, e nel mezo di detta Minefira 
li porrai uno uouo duro mondoycon Ire Garofani dentro, 
€ uno Vouo però per piatti, 

A fare Cefi enfrantiycon Codeghe*^ 
T) ìgliai tuoi Cefi mondienettiyelauali con acqua di 

poyouero di fiume, e poneli a cuocere in detta acqua, 
ecofi come fi uanno cuoccdOyaggiungeli buon brodo graf 
{o,e poi piglia una buona peflata di Lardo , e gettagliela 
dentro a cuocercye fa che fu ben pefla , e poi piglia le tue 
codeghe cotte aUefjo da fua pofla , c tagliale in quadretti. 
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e gettagliele dentro con lefhe oliofc che fm ben pefle co 
I coltelli e fa che li fu fopra ti tutto deUa menta,o ueràe^o 
fecca^in poker e,e Peuere, egengeurOyCpoi Vimbandirah 
A fare mineflra. dilouerttfiyO Sparfi^Quan- 
do fon picciolù 
T) IgUà le cime di louertifi^e dalli un boglio^e poi canali 
^ fuoriy e poneli in buon brodo graffo con una fetta di 
Perfutto,e poneli un pochetto di Veuere^e uno di Zaffra* 
fio.e uno di CaneUa.e falli bogliere cofx a beVi'agiOyche fia 
no cottile non disfatti , poi piglia fette di 'Pane quadre un 
poco brujleUate fritte in dileguito fr efebo ouero Lardo , e 
quando uorrai imbandire detta minejlra ponerai dette fet 
te di pane nel piattole li ponerai fopra detta minejira* 

A fare uerze da magro d'altra forte. . 
T) ìglia i Corefmi delle Ver ce,c tagliali in quartiyC lana 
^ h molto bene,e babbi la tua acqua al fuoco che boglia, 
e ponle dentro con un pezzo digrojla di formaggio du= 
roy con mtza libra di butiro frefcoy e Sale,e come fon qua 
fi cotte , li ponerai dentro altra meza libra di butiro , CT 
una buona brancata de Vrafemeli f^ezzatecon le mani, e 
come f eranno per imbandir fi li porrai fopra formagio du 
ro grattato con un poco de peuere mcfcolatOtecofi in cam 
hio di butiroje potrai fare con olio. 

A fare una foppa di una paffa paffatd* 
Ip Iglia meza libra d'uua paffa ben monda^et lauatdyt pi 
^ itala nel mortaio,poi dijìemperala con uino nero, C2r 
fe feri dolce ferì migliore, poi paf^ala per il fetazzo in 
una f /g/wu netta , poi aggiungili Zmcaro , cr QmV^à 



Early Eurcjpean Books, Copyright © 201 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4269/A 



23 

fecondo il tuo giudkio , cr poniU a cuocere fu le bragie , 
poi babbi apparecchiato uno piateUo con cinque ofei fette 
fottiltdt pan boffetto broftcUatOye gettali fopradetto fapo 
re giungendoli fopra ZuccarOyC CaneVa^o' fera ottima* 

A fare una fuppa di Cibibo reale, 
T) Iglia meza libra di Cibibojccaualil'animey poi metm 
tilo ammoglio m acqua rofata per un'hora^poi cuualo 
de la detta acquaie fciugalo bene con una Saluietta bianca, 
poi ponilo in una pignata ben netta con due bicchieri di 
Turbiano onero altro imo biancho,c:r fe fera dolce, feri 
migliore con un poco di 'ZuccarOyCT CaneUa fina, cr f^t 
boglicre tanto quefle cofe infieme^che uenga jpcffo il Sapo 
re,Poi habbi alcune fette di Pan boffetto brujteUatOye met 
tile in un piatto^Poi gettali fopra detto Cit /^oer/jporr, 
e poi un poco di Zuccaro,e CaneUa fopra,^ fera ottimo, 

MINESTRE PER DI DI QVA R ESIMA* 

A fare dieci piatti di mangiar bianco da magro* 




f2bft^ ìglid hb.tre di Mandole ambrofine ben pelate 
e peflaleye poi macinala coUa MacineUa col lat 
te d'effe Mandole^e come fono macinate,ponile 
al fuoco fufo uno triple li in una cazza ben {iagnataco li 
bra una di Farina di Kifo,e libra una di zuccaro fino.e co 
un LuzZOyO Varolo pefloie paffato p lo fetazzo ,efabo 
gUere ogni cofa infieme mez'hora buona fempre mefcoll 
do coUa lf>atola dilegno,e come è cotto que^o mangiare, 
pondi dentro un poco d'acqua rofata,e leualo dalfuoco,c 

h iij 
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Mundito che feri, ponili [opra del Zuccaro finó, 
A fdYe minc^ra d'amilo da magro per piatti dieci* 

Togli libre due e meza di Mandole ambrofme mo 
de e peflale bene e fanne latte^poi babbi onde otto 
di Farina d'Amito^e libra una di Zuccaro biancho.e metti 
cgnicofa infieme , in una cazza ben {lagnata , e ponila al 
fuoco a bogliere guardandola dal fumose faUa bogliere p 
un quarto dihora, fempre mefcolddo,e come la leuarai dal 
fuocoji gettarai oncie quattro d'acqua rofata dctro^e qui 
do thauerai imbandita li porrai fopra del Zuccaro^ 

A fare Kifo Turchefco da Magro per piatti dieci. 
p \ glia libre due e mezd di Mandole ambrofme monde 
pe^e bene^e fanne latte ^difieperadolo con acqua^ poi 
habbi Itbre'due di Kifo chcfia lauato.erilauato con acqua 
calda , tanto che fia ben biancho,poi habbi una cazza ben 
éiagnata e netta, e poneli dentro il latte,e il Kifo con una 
libra di Zuccaro biancho , e mcfcola bene ogni cofa infie» 
me,e poi mettilo al fuoco chiaro fempre mefcolando , fino 
ch'el Kifo a te parerà, ben cottole aU'hora lo j^iccarai dal 
fuoco^e li porrai dentro mezo bichiero d'acqua rofata , e 
come l'hauerai imbandito li ponerat fopra del Zuccaro» 

A fare gene^rata da magro per piatti dieci, 
p Iglia libre tre di Mandole ambrofme ben pelate e pe 
^ {le e fanne latte dijlemperandolo con Acqua^poi met 
tilo in una cazza ben {lagnata , e netta con libra una e me 
za di farina di Kifo ilquale dijlemper arai bene con detto 
latte y e con libra una, e meza di Zuccaro poi penilo fufo 
uno Tripiedi al fuoco chiaro fempre mefcolando, come fi 

fa il bianco ìmngimfVoi fonili dentro oncia ma di canel ■ 
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tafirtd^t oncid mezd di peuere.e tdnto Zctffrano che la fac 
ad giaUdyC librd md à^uud pafja ben Iduata.e monda , con 
lìbrd mezd di P/gn«o//,e dieci Datteri tagliatiminuti,e on 
de tre di Cibibo damafchino,e come ferk cctte , // panerai 
dentro mezo Bicchiero d'acqua rofata , e come Id hauerai 
imbanditagli porrai [opra Zuccaro , e CaneUa . md notd , 
che come è mezd cotta tbtfognd porli dentro deWvuA 
pdjfd, . 

A fare Id cdrabazddd dd mdgro per piatti x. 

TO glicipoUe e moddle^e falle bc cuocere m acqua» 
poicauale fuora di dettd acqua collata bene^e poni 
le in una cazzd bene fìagnata^con libre due di buono olio 
e falle bogliere fempre rompendole^e mefcoladok^poi hab 
bi libra una emeza di Mdndole dmbrofine ben pelatele pe 
^e,e difiemperale con AgrejiOy fiche rcfti f^ef}ette,e getta 
le dentro a detta cazzd con oncid meZd di CaneUa, efaUc 
bogliere un pochetto fempre mefcolado,poi come è cottd^ 
e imbandita gettali fopra Zuccaro e CamUa, 

Altra Suppa dorata da mdgro, 
p Iglid librd und di Mdndole dmbrofme bene bruileU 
^ late^e libra meza d^uud pajfa ben lauata netta , e uo» 
ua di pefce cotte aìleffcye pejia bene ogni cofa infieme e dia 
jiemperalecon brodo magro e paffale per la ^amegna , e 
ponile in una cazza ftagnata con libra meza di Zuccd-^ 
roy e un quarto di CaneUaye ilfucco d'otto Naranci , o 43 
gre^o , e mettile al fuoco , e faUe bogliere per fj^acio di 
più d'unquarto d'hora fempre mefcolàdo,e poi habbi fette 
di pane boffetto bruflellate , e fritte in buono olio , e poa 
mk in pimUi , poigettdli fopr<i ì^Hq fapore , con zua- 

h iiij 
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taro e CàneUn foprà^E in uece iifrigere il pdne.il potrai 
mogliarcun poco m buon brodo di Pefce^ poi il porrai ne 
i pMtteUiyC il fapore foprd, 

A fare lente in fapore. 

Piglia ma paffa^e nettela molto bene^e ponila in un 
Mortaioye pejiala molto bene co pane ben brujlel 
iato che fia ^ato ammoglia nel Vino nero^e un poco d^act 
to infieme,e pe^la bene el detto pane^e Vuua pajja, poi di^ 
(tempera ogni cofa con detto Vino, e Acetone pajja per lo 
fetazzOyC come hai paffate qucjie cofe ponile in un uafo co 
mele,tanto c'habbi del dolce^o" acetofo,poi CaneUaye Pea 
uere^e ponile [opra ilfuocOyche boglia adagio,mefcolando 
quejia compofuione con una Cazzola fino a tanto che uè* 
da che fia honefiamente ll>ejfa . Dopoi piglia la tua Lente 
[colata che fia cotta neU' acquaie mettila a bogliere in det* 
to fapore un pochetto.e fera fatto. 

A fare mmeflra di Luzzo* 

Piglia due buzzi di libre cinque V uno, e fcorzalico 
fi erudire poi piglia la panzane i lombiye nettali be^ 
ne daUe fpme e pedali co i coltelli comefarefli il lardo da 
ponere in minejira,poi piglia libr'una e meza di butiroy e 
pejiali [eco herbe oliofcyet prafemeliye un poco diCipoUi 
na fe ghe ne uuoiye poi tutte quefiecofe un poco a disfrigc 
re,poi babbi una pignataye riponigliele tutte dentro co po 
cacqudye fucco di NaraciyO agrejìOyC dodici Torli d'uoua 
e onde fei d^uua paffay e di caneUa oncia meze , diVeuere 
un quartOye di Gengeuro un quarto^e de Garofani uno ot 
t4U0,Q^ faUa cuocere adagioyadagioye ferk buon<(* 
A fare f^inagi in fapore. 
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PIglw ilj^ittdgi ben nettile Uuati , e poi ntaludi molta 
bene neUapatella,c (trucchili bene da quell'Acqua, c 
poi ponili dentro, Olio.Mele, e Aceto,fecondo la quantità 
^he li uuoi fare tanto ch'habbiano il dolce^elo acetofo^poì 
piglia uua paffa ben lanata^e moniaiCon canella,peuere,c 
pochi garofuniye poco zaffranoycon un poco i'acqua,cfal 
ti bogliere in una pignata (lujf^tate ferà fatto. 

A fare ma fuppa di Cibibo.o Brogne.o Fiche, 
0 Marenefecchc, 

Piglia libra una di cibibo,e canali ranime , e Uuale he* 
ne , e ponilo in una pignata con un bicchicro di nino 
dolce biancOyO Maluafia , e mezobichiero d'acqua rojat4 
e libra meza dizuccaro, e onde quattro di butirofrefcot, 
€ un pezzo CaneUa intiera , poi fallo boglierc quan^ 
to ti pare chebajiiy cr babbi il tuo pane bruildato bof* 
fetto y in fettine quadre foltili.e ponilo nel fondo del piat* 
to, poi gettali fopra le frutta cfapore^e zuccaro , e caneU 
^Ja^e fvnilmentefa aUe altresì anche puoi imbandire fenzn 
jpane,per uariare, e in uece d'acqua rofa, puoi anche adom 
. perare altra acqua*. 

A far e una fuppa di Calcinelli magra. 

Piglia i Calcinelli dopoi che fenino itati ammoglio, 
e netti bene dal fabione, e ponili in un uajo con ber 
he oliofepejie minutamente, con un poco d'o/io,cr un bi» 
chiero d'agrejio, et un bichiero d' acquaie un poco di peuc 
re,e gengeuro,e zaffrano,efa bogliere ogni cofa infeme, 
pei habbi il tuo pane tagliato in fette ne i piatti , c getali 
fopra ietti Cdctn^if brodOiCferÀfattaf 



SAPORIDA GRASSOEDA MAGROi 




MOSTARDA. 
I G L I A libra una di Zuccaro chiarificato, 
di CaneUa pe{hafina oncia una,di gmgeuro on 
I eia unaji Garofani oncia mczd, difeneua pe» 
fla oncia feiy cr mefcola ognicofa infìeme, e paffa per lo 
fctazzo, ouero macina ogni cofa infime con una macinel 
Uycfcra perfetttj^tma.e non la uolcndo di Zuccaro li por 
rai del Mele, 

M o{iarda d^ altra forte. 
T) ìglia libre quattro di Mele , e ponilo aUa cazza con 
^ due bicchieri d'aceto forte biancho, e fatti leuare il bo 
glio tanto che faccia la fchiuma poi leua ma quella fchium^t 
con una cazza forata, e cola detto mele per la fiamegna, 
poi tornalo al fuocOyO' fallo bogliere tanto che torni f^ef 
fa come è quando é cruda^poi huala^cr incorpora feco U 
feneua purgata in Aceto forte, menandola tanto bene cht , 
diuenti come é uno clettuario, ma bifogna fentire f^effo co^/ \^ 
me piace la fortezza . Poi aggmngelt una oncia d'ottim^ '- ' 
CaneUa, cr un poco d'acqua rofata, * 
A purgare la Seneua.pigliala che fu pe^ha fottilif^ima 
mente cr pafjata per la itamegna, cr ponila m unaCati 
neUa,fi che fi incorpori co V aceto forte boghcte mefcolado 
la ogni giorno due uolta per f^atio d'otto giorni tato che 
lafci lafua amaritudine,c^ che refli in corpo d'clettuario, 

PLimonea per piatti dieci, 
ìglia libre due di Mandole monde. Voi togli le polpe 
d'm Cappone dUeffo ^ e pejia ogni co fi infime.e dijìem» 



• 
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pernii tutto con brodo mdgro , e paffuto per lo fctazzo » 
poi ponilo in una caffa bene jiagnata , e ponili libra una e 
meza di %uccaro ben bianco dentro^^ onde tre difarin<i 
d'amitOyediihempera bene^e ponilo fu lebragieye faUo bo 
gliere per f^acio di mez'hora , dopoi mettili dentro fino 4 
otto limoni tagliati in pezzoli mtnutiy con mezo bichiera 
d'acqua rofata^e questa limonea fi mette fopra tefte di Via 
teUoyO Capponi allej^i,con grane di pome granate fopr<(, 
o floridi BoragiOyO d'altra fortCy fecondo il tempo. 

Sapore di carobbe» 
T) Iglia carobbe otto , che fiano beUe , e falle cuocere in 
^ acqua tanto che fiano ben cotte,dopoi pejiale nel mot 
taiOyC paffale per lo fetazzo con un poco d'aceto,poi pos 
^ tiile in una pignata^con libra una di zuccaro,e mez<i oncid 
m à eanella fina pe^^ayefaUe bogliere un poco,poi leualc dal 
^ fuocoy^ ferì cotto. 

Sapore biancho per piatti dieci. 
p ìglia lib.una di mandole pelate, e una moUena di pda 
^ ne biancOyC lib.meza di Zuccaro biancoy e pejia beni 
^ ogni cofa nel mortaio , e poi che ferì ben pejio ogni cofa, 
dijìemperarai con agrejio , c un poco d'acqua rofata, e U 
penerai anche il fucco di due, 0 tre Limonile imbandito Ji 
porrai un poco di CancUa fina fopra* 

Altro fapore bianco da mettere [opra pefce 0 G4» 
ime fritteyod altro*. 

Piglia le galaneyO altro pefce fritto in olio, 0 in Buti 
ro,poi piglia mandole ambrofine peliate , e peMe 
con uno j^figolo d'aglio.poi dijlempera co agrefloyaggiti 

genioli un poco ii ZaffìrmOff emiliane poni ognicofn in 
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fìeme.al fuoco tdnto che ìeuiil bogìio^O' dopoi gettali fo* 
pra le GaUne^e altro pefce,<iggmngendolipoi fopra,Zuc 
caro,eCaneUa. 

Sapore incdrnato per piattux* 

Piglia per tempo d'inuerno otto Carobbe, e raffaliun 
poco di [opra lafcorz<i>e poi mettile a bogliere fecon 
do la quantità che ne uuoi fare.poi piglia di mandole ams 
hrofme libra una ben pelatele monde,e librd una di Zucca 
ro che fia bianco , CT una moUena di pane bianco, e peda 
bencyVoi con la acqua doue feran boglite le Carobbe dijìé 
perarai ogni ccfa uifiemeyO' porrai [eco agrejlo , o fuco 
di Limone.e colarai il tutto per la iìamegna , e lo metter 
Yai in una caffa ^agnata,con un poco di CaneUa pejia fi* 
Ita [opra le bragie, fiche lem il boglio,e ferk fatto , E le 
more fan ti mede fimo. 

Sapore GiaUoytmperiale per piatti,dieci, 
T) ìglia libra mezd di mandole ambrofiue pelate , e mot 
lena una di pan macinéto coUa macineUa con un poco 
Acqua rofata^che fia come un latteypot piglia dette cofe 
e ponile in un uafoycon libra meza dt Zuccaro^e oncia me 
za di Candla finapeda^ e onde due de pignuoli mondi e 
cncie due dWua paffa,e mezo ottauo di Zaffrano , e torà 
h fei d^uoua cottele poi di nuouo^torna a macinare ogni co 
fa infiemeye diflempera co la Maluagiaye poi poni alfuos 
cOytanto che fu cottOyponendoli fopra zuccarOyquando fe 
rk imbanditOye li potrai ancho mettere fopra grane di Po 
me granate o confettilo fiori, 

P Sapore Gialod^ altra forte* 
ìglia U moUma d'm pme biancho , e mcttikmmom 
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^7 

'gho in Vino hiancho ben dolce, e aceto forte perla metà 
del Vinone mettile a bogliere con onde jci di melebiancho 
ben purgatole poi pafjaU per la fiamegna con caneUa pc 
fta finale tato zaffrano eh' el faceta ben giaUo.e ferì fatto. 

Salfa reale per piatti dieci, 
T) Ig/w una pignata di terra nuoua , e ponili dentro li^ 
^ bre due di zuccaro groffo, e quattro bicchieri d'aceto 
bianche forte , e dodici Garofani intieri , e un pezzolo di 
CaneUa fina^tagliata minuta.Poi mettila al fuoco fopra le 
bragie.e falla bogliere tanto che f\a fpej^a il douere, e ben 
Ichiumandolayguardandoìa jj^cffo che non paffafje la cotta^ 
t un poco di noce mofcata pijla li fera buona . J Francefi 
ufano quejiafalfa fopra un figato di uiteUo, o Caùrone in 
pillottato di Lardo arrosto. 

Salfa bajlarda per piatti x, 

Piglia libra una di Mandole bruMate, e libra una 
d'uua paffa , e una moUena di pane brufteUatOyche 
fia {tato ammoglio in aceto forte , e dopoipe{ta ogni cofa 
infieme,e paffa per lofetazzo con acetone brodo magro^t 
poni il pajfato m una pigliata aUe bragie, con libra una di 
Zuccaro^e oncia meza di Canetla fina,e falla bogliere tan 
to che uenga fpcffa. 

Salfa di Pauo per piatti dieci* 
p ìglia libra una di Mandole bau^leUate fu il Trattile t 
libra una d'uua paffa, e otto fichadetti cotti fu le bra^ 
%ie,efei Torli d'Vcua,poi toglie aceto forte, e brodo ma-* 
gro,e peùe che tu hauerai le fopradette cofe, e macinate, 
iièperale,e pajjale p lo fctazzo,poi mettila in una caZZ<t 
(tignata , o pignata m Ubma di ZKccaro,e micia mez4 



di edncUdfìnd pejld e faUi hogliere quafi mez'hord.e poti 
U dentro il fucco di fci mranci.qtmdo.è quafi cotta^ , 
SdlfudiTorlid'uoud* 

PlglU Vrafcmliymoccbio.bafìlico, Serpik , Torli f 
Voua duruficadetticotti fuUe bragiey%uccaro,o me- 
le. Specie, moUewA di pane mogliaU in aceto forte , e pe^ 
ita bene ogni cofa interne poi dijiempera con aceto fora 
te e ferk ottima, 

hainuernata la potrai fare con prafemoìifrefchiy Ser 
pile^mentayC mnochifecchi , pigliando Vicadetti de PoUi 
nUefi , e Torli d'uoua durile jj^ccie d'ogni forte , ma piti 
CaneUa,e pelato bene ogni cofa infame, cr dijiempera» 
tocon meleto zuccaro^e 4ceto f or te,e quando è imbandita 
ponendoli [opra zuccaro,e CaneUa, 

Salfa uerde dolce,e forte* 
T) ìglia Vrafemoli^MentayDragOye peita ogni cofa in « 
^ fìemcypoi babbi moUena di pane bianche mogliata in 
aceto foriere Sale,e ?euere e diflempera ogni cofa infume^ 
con aceto forte,E uolendoli un poco d'aglio potraìiifi por 
re,e uolendola dolce Jt porrai Melf,o Zuccaro. 
Salfa dolce d'altro modo, 

Piglia VrafemoliJerpiley€ finocchio frefco^T orli (f 
Voua cotti duri, e pe^a bene ogni cofa infieme^poi 
uolédola dolce giongcli zuccheymekye f^ecie,e poi diitèpe 
ra bene ogni cofa infieme^co aceto forte, e non la uolendo 
dolce ponili le ^cciefenza mele , o zuccaro,fì puote anco 
fare a un bifogno di papani di uiti,o difrumcto in herba* 

PSalfauerded'dgreiìo. 
ìglia prafmolhfinocchifrefclnfBafìliccmolena dt 
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pm mogìUtd in agreflo^e pe(lu bene ogni ccfa infwne,e 
poi dillcmpera con agreùo. 

Salfa nera Francefe fopra lonza arrogo, 
T) ìgli^iPanebruMato.e pomlo ammoglio in uino 
X nevose brodo di Carneo Cappone , e pcftalo , t poi 
€he fera pejlo.paffalo p lo fetazzo.e poniloabogUere,co 
unpocodiCaneHveuere.e Garofani pe{ìi,e fera fatta. 
A gliata biancaymoreUayUcrde e gialla, 

Piglia i garugU deUe Noci , c mondali, e moUena di 
pan bianco mogUata nel buon brodo, e Aglio man 
to piacele Sale.e pe{ta bene ogni co fa infume, poi dijtcpc 
rala co bua brodoso dt Carne o di Pcfceficondo che ti pia 
ce e non U uolendo aglio Ji porrai penerete gengeuro^euo 
lendola Gialla , // porrai un poco di 'Zaffrano , uolendoU 
moreUa^o incarnata , piglia carobbe rajlale fottilmente , e 
ponleabogherc in acquaie cotte , piglia la parte difopra 
che e colcrita^e pacala per la Stamegna con brodose poni 
la in una pignata , efaUa leuare ti boglio e diflemperaU 
con altro brodo , e paffala per lo fetazzo , e poi dtjlem. 
pera la tua Agliata con più colore o meno, fecondo che U 
uorrai apertalo jcuraje more al tempo faranno tale effet 
to,e Vuua nera. Similmente uolendolauerde, piglia il fuo- 
co de Prafemoko Bteta, e lo porrai a bogliere m una pi^^ 
gnata con brodo, e prafemoli , o Bieta,e come è ben cotta 
l herba e che e uenuto fpejjo , lo pajjarai per lo fetazzc 
pot dijicpcrarai con brodo,e poi diftcperarai la tua agita 
ta,e tal \aporeua freddo, e in uece de garugli la poi fare 
di Mandole, di Nizzole monde , e d'anime di Muniache , 
waj^immente Vnftate , e fi puote dare fola , o incorpora 



U di umnde di cme , o da pefce aUeffo grojjo , c fopu 
maccheroni 

A fare cmdino ptr piatti x* 

Pjglu libra unai'uua pafja monda, e la moUena di 
tre pam bru^ttUM , cr mogUati in aceto forte , e 
pejìa bene ogni co fa infume, poi piglia una caraffa di buo 
nino nero,e due bicchieri di bono aceto forte, e diflewpera 
cgni cofa infieme,e p#per la ùamegna, poi aggiungili 
Ura una di Mele , e più e meno ft che al tuo giudicio haha 
hia del dolce,<cr acetofo^eoncia una di Caneìla pefia, e on 
eia meza di ptuerc,e oncia meza di GengeurOye unquar^ 
io de GarofaniyC lo porrai in un uafo, con libra una d'uud 
paffa monda,e lo farai bogliere tantoché fi inj^ej^ifcafem 
pre mefcoUndolo , e facendolo cuocere a bell'agio , poi lo 
porrai ne i piattelli da fua pojla, o fopra V celli , e Carne 
€irrojìo,e pefce fì'itto,o doue ti piacer d,e tal fapore fi può 
U anche fare col pane grattato. 

Sapore ^rancefe Sopra Capponi , o Lonza arro^ 
^0 0 altro per piatti dieci* 

Piglia pome dolci fei cotte fu\lebragie,e cipoUe quat 
tro arroftite mila Giotta*Voi pefia le dette ?ome,e 
apoUe nel mortaio.a- piglia Vino nero, e un poco d'ace 
to,e dijlempera le dette cofe,e paffale per lo fetazzo , e po 
mie in una cazza (lagnata con di meleto zuccaro onde ot 
to,eunofelio di ?euere,e un fejlo di gengeuro,e meza on 
eia diCannellaye un poco di Noce mofcata pejìa, poi poni 
lo al fuoco a bogliere fempre mefcoìando fino che ferafì^ef 
fo E poi li metterai un Untone tagliato,in fette feco. 
* ^ Sapore 



ì 



89 

SdpoYc aUd Frdncefc fopra Lonzd in altro modo, 

Piglia pane ben bruficUato , e ponilo ammoglio in 
aceto , e agrefio tanto dfU^uno quanto deWaltro , 6 
pajfalo per lo jetazzoye poi ponili dentro Macis^peuere, 
€poco Zaffranope(ti,c:r qualche Garofano intiero, e po' 
mio in una cazza ben flagnata a bogliere, tanto che i Gd, 
rafani diano Vodore,E quando fera cotto caua fuori i G4 
rofaniye ponilo fopra a che arrofìo uuoi. 

Sapore fopra aìlcfjo arrojlo.e fof ritto per piatti x* 

Plglialéra una di Mandole ambrofme pllate, efet» 
te fei dì pane biancho moghate nel brodo, e ben pc« 
ftojOgtti cofa infwncjtihemperarai con un poco di Agre 
flo,e paffarai ogni cofa per lo fetazzo* Dopoi lo ripones 
rai in una pignata con libra mezd di TLuccharo, e un poa 
co di gengeuro , e lo ponerai al fuoco,e lo farai leuare un 
hoglio,e fera fatto, 

Brognataper piatti 

Piglia quattro jcudcUe di Brogne nere.e due moUe- 
ue di pane,e ponile in un uafo con diSabba,o agre 
flo'Mo molta quantitaie, e falle bogliere un pezzo,dopoi 
f affale per la {iamegna,fuhe non li reftì niente di polpa, 
e quello che fera pajfato , tornalo al fuoco nel detto uafo 
co libMna di zuccarOyC oncia mezd di Cannella pcjla.efii 
bogliere tanto che diucnti alquanto l^effo,e di qf^.cjìo fapo 
re ne puoi mettere fa molte uiuan ic , e quando le brogne 
fon fecche ponile prima ammoglio nel uino nero» 
■■ • . Veuerata per piatti dieci^ 

Piglia Le fette di tre pam bruMate,e ponile ammo 
glio in Aceto forte , f dopoi jirucca detto pane con 
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If W4«ì,e pedalo hene ntl moYtdio,poi paffalo per U itdm 
mcgna co brodose ponilo in una Cazza he {lagnata con 
Ub*iut ài Melccun terzo di CaneUa pefia finale un ter» 
di Vcuereycun poco di zaffrano , fe ti piace tanto che 
hibbi ti giaUetto.Dopoi mettila al fuoco^e falla boghre 
perf^acioditnez^horatVoila porrai fopra qual Saluatici 
ita uorrai^eli potrai ponere fopra Mandole tagliatelo Pi 
gnuoli mondiffe ti piacerà* 

Venerata da pefce per piatti diecu 

Piglia libre due diMadole ambrofme bruflcUate col 
la guffajC libMna d^uua paffa mondale huata^e pes 
ita bene ogni cofa mfwne.e diliempera con aceto^ poi paf 
fa per lo fetazzo ben f^effo,?oi poni il paffato in una caz 
ZA ben bagnata con libra una di Zuccaro^oucro Melc,c 
€ncia una di CaneUa fina pedale oncia meza di peuere pi 
{to,e mefcola ben ogni cofa infieme , Poi mettila fopra le 
hragie feinpre mefcolandola.e faUa cuocere adagio , poi 
ponla fopra a che forte di pefce uorrai, 

sapore detto galatinaper piatti dieci» 

Pigliale fette di due pani brujìelate,e mettile ammo- 
glio in aceto bianco forte.poi pejia detto pane^e pa(a 
falò per lo fctazzo.poi togli libra una di Zuuaro, ouero 
mele per quella quantità che uuoi farete di CaneUa oncia 
meza^e à peuere un quarto,e Zaffrano,poi mettila in una 
pignata al fmo^e faUa bogliere un pezzo fempre mefco 
UndoUie fera fatta. 

Sapore fopra gamhari fritti 
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90 

Piglia ì gdmhitrU dopoi eh fon cotti aUeffotC modali 
k coiaMff^i^doU cofì moia attacata al buito e ponii 
Il a frigerc nella patcUa in butiro frefco, poi ponili [opra 
acetosa agre^o^e un poco di CaneUa finale daUi due uohc 
neUa pateUayCon qualche grano di Cref^ina^o di Agrf/ìo 
o Morene intiereyquado€iltepo,poileuali daUu pateUa-, 
t faUi {tare un poco jiuffati, poi imbandeboli ferrann^t 
buoni* 

Sapore di marene o brogne o uuafrefca 
per piatti dieci» 

Piglia fcuteUe fei di Marene , nettale da ipiccollit poi 
mettile a bogliere in una pignata ccn moUcna di pa 
neytantochefiaafciutta quella humiditade, dopoi paffa le 
Marene p la {tamegna,e ponile in una cazza con di zuc 
caro coticie fei^e di caneUa fina pe^a oncia mez<t,e (tringf 
lo quanto a te piace e jera fato,E'l medefvno modo feruoa 
Tal in queUo di brogne,o Vua* 

A far e fapore B.eale fopn pefce fritto 
per piatti dieci* 

Piglia libra meza di Nizzoleylibrd mezà de pignuo 
li,e libra meza de noci monde, e libra mez^ d'una 
pajfa ben lanata^e fino a fei fette di pane mogliato in nino 
nero,e pejia bene ogni cofa infieniCyC papa perla fiamc 
gna con concia mezu di C(inclÌ<<,cr uno quarto di Venere 
un quarto de Garofani,e libra meza di Zuccaro,eun pocQ 
di zaffranoyin buono brodo di pcfce,e ponilo a bogUere 
néUa pignata,poi hduerai il tuo pefce fritto in buono elio 
§U porrai fopra il detto fapore , quale uuole hmere uno 



Early European Books, Copyright© 201 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courfesy of The Wellcome Trust, London. 
42Ó9/A 



foco più dd jjjfjjò cf^e deì cli<(ró,cT UUoìe effere freddo, e 
come lo hauerat imbandito ne i piatti, li porrai [opra una 
meta di CandU fra tutti* 

Agitone fop'dpefci rane lumache^e altro fmile. 
T) ìglia aglio, Vwochi , Prafemoh , Bafihco , Pampani 
^ e pedali bene mfiemey con moUena di pane mogliata 
in agrcfio.e diùempera ogni cofa infieme , con agrejìoy e • 
fa^a per lofetazzo > che non fia troppo chiaro, poi ponti 
un poco di Pcuerr^e un poco d'OUOye ZafranOypoi poni^ 
lo a cuocere in una ptgnata a bcìVagio, tato che fu ^effet 
to, poi giutigeli ftnochifrefchi sgranatile lo imbandiré 
caldo [opra quello cht uorraì, 

A fare agrejìo cotto. 

Piglia Agre^o coflueo.e la melena di due , o trepm 
grattatile bafilico , e Finocchio uerde , e pefìa bene 
cg«» cofa inpeme nel MortaioyC di(ìempera ogni cofa nel 
mortaio con agrcjio e poi pajjalo per la flamegnacon un 
poco di PeucrcyC Zaffranoje ti parere Agltofi piace ad 
écuno.e ponilo in una pignata,e faUi leuare il boglio tan 
te che diuentij])ij]dto,come è proprio la moliarda fecon 
do il tuo giudicio^e fera fAtto, 

A fare agrefio chiaro* 
T) ìglia il tuo agrejio , e ponilo in una pignatd con F/a 
nochifrtfdr fgranati, e Peuere , e 7.a^arano , e Sa^ 
ff ,e uno gocciolo i'olio,che li dia l'occhione poi falli leun' 
reilbogìio.efrafjtto. 

Sapore fopr.- pefce ad altro modo,detto Cordiale* 
T> iglia.rgrvflo , cun poco di Sabba , e sbatteli dentro 
dueToriii'uoua em po^odiZaffrunOfirapprefeau 



9« 

ttflo ai fuoco pno c% prtfo il corpo , e dopoi gettalo fom 
pr4 4 ^««flo che te piAceY<iiCon Zuccaro,e Canella fopra* 

POTACCI, BRODI, E ROBBA It| 
Tif fl<i,e irt pìgnaU atuffuU,e in For/jo» 

A/drc brodo krdiero , di Carne, 




Igìia carne e Ugliaìa in pezzi con carne uer^ 
gelata tagliata quaira,come fono t Dadi ♦ Voi 
togli Saluta un poco tagliata minuta^poi piglià 



hrodOyOuero acquaie falla bogltereypoi habbi uua pajfa^e 
mttegliela dentro,poi togli mcUena di pane bru^teUatOt 
e mettilo ammoglio in aceto forte.poi paffa con il fetazzo 
con detto acetone con un Bic hlero di Vino nero , e Mele , 
cueroT-UccarOy poi mettili CaneUa^Veuere , GengeurOt 
Garofanile Zaffrano, e come la Carne e quafi cotta getta 
li dentro detto pafiume , e auertij^i che non li fu troppo 
brodo, e fallo bogliere fino che uien f^effo , e uuole effert 
mangiato caldo. 

Brodo nero per piatti x. 
X) Ig^w due Boccali di uino nero dolce , e fcuteUe tre di 
brogne nere fecche lauate,e fcuttUe tre d^uua feca ne^ 
ra , cr habhi tre pani tagliati m fette ben bru{toUate , c 
metti ogni cofa a bogliere al fuoco molto benejopoi paffa 
per lo fetazzo,e metti in uno uafo di pietra con libre due 
di mele,e un terzo d'oncia di poluere de Garofani jini,e fa 
bogliere per mez'hora . Dopoi ponerat que{io brodo foa 
pra aUeffofi modo,cQn pignHoU confettifopra* 
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' Altro 'Brodo ntro foprd SaluaiìcmyO altro ♦ 
T)ìgli<idiuino nero buono uno boccale grande yt pani 
due tagliati in fette brustoliate e, ponili ammoglio 
n€Metto uino,poi babbi una paffa mondaye ponila col pa* 
ne a pijiare nel IJlortaio,e come fera ben pe^a,paffarai il 
mo,e Vuua paffa,e'l pane per lo fetazzo^e come fera paf 
fatOylo ponerai in un uafo con ZuccarOyO MeUy e lo pone 
rat a bogliere^e feli metterai Mele lo fchiumarai , e come 
hoglie detto faporeyli ponerai Veuereye Cannella pe^a , e 
garofani dentrOyfiche jìaforte,e che rifponda, e fa che f\a 
più i Garofani^che le altre Specieye mefcola bene ogni co» 
fa infiemeyche non fìa troppo f]^effo^e come fera cotta bah 
tt Mandole brustolate tagliate per lo longo in pezzoli, t 
Vua paffa mondaye gettale nel detto faporey e poi metti ti 
ManzOyO PorcOyO Caprioloy o lepore neldetto faporein 
ma cazz<i fu le bragieyVuua paj^a intiera fe li metteyquan 
do boglie^e un bicchiero di buono Aceto forte* 
Altrobrodo neroyfopra altre carne 
Jper piatti dieci, 
T) Iglii libra una i'uua feccay onero fchiaua, canate Va* 
^ nirneyclibrauna di Mandole ambrofine fenza mon* 
àarkye una hbra di pan tagliato in fette,cio è una libra di 
fette dt pane bifcottato mogliatein Agreitoy epeÙa bene 
^gni cofa infumeye dijlcmpera co brodo di carne no trop 
f>o grajfoyC paffa ogni cofa per la jiamegnaye poni in una 
cazza Stagnata fu le bragiCyC fa bogliere ogni cofa p f^a 
<io d^un (Quarto d%rayCo onc.una di caeUayeun quarto di 
FeuerepejiOye onde otto di mele chiarificato y poi piglik 

due cipoUt tagliati ben mmutete fonde m ma pignata,iif 



5* 

huono Urdo pijl£iZZ<ito*E qudndo feran cotte le Crpotfr» 
le pestar aiyCt macmarai molto bene infieme col lardo dou€ 
fono cottele poi mettile neUe cazzai doue fon le altre fo» 
pradette cofcye le farai bogliere in mezo quarto d'hora 
tutte tnfieme^Voi hauerai la tua carne^o Vtcelli cotti aUef 
fi in pezzife U foffrigerai nella patella con buon L^rdo, 
ben battuto fiuero dt^rutto.e li imbandirai nei piatti , foi 
li porrai fopra il detto fapore. 

VotacciodiuiteUoinfraccaffojOngarefco, 

Piglia un petto di utteUo,e fallo in pezzoU^ e dopoi 
faUo foffrigere in graffo colato poi babbi CipoUe 
ben pefie, e gettale dctro a foffrigere.dopoi come è fofftit 
io caualo deUaPateUayC ponilo in una Vignata co brodo di 
Camene aggiungeliMTfa una di mele, e oncia meza di pe 
uere^e caneUayC uno ottauo di 7.affrano , e libra meza 
Vua paffa,e fallo finire dicuocereadagiOyC lo ìmbandiraL 

Votaccio aUa italiana, 
p iglìa Carne graffa tagliata in pezzi » ne grandi he 
*■ piccioUyC foffrigela in graffo di Cajirone colato,tan» 
io che diuenti colorita , poi piglia un poco di brodo , e p<^ 
che Cavagne monde jecche^ben huate^e mettile a cuocer^ 
co detta Camene dopoi che è fojfritta in detto brodo metti 
h infume un poco difj^cie d'ogniforte^ma poco più Can^ 
neUayC Coriandoli pejli erudire libra meza di meleefaUé 
aU'hora cuocere da fua pojla,e diuetata colorita,mettila in 
detta Vignata infieme con le altre cofe , e lafciala cuocere 
hene^e quàdoferk imbadita metti 7.uccarOyecaneUafopra» 

PVottaccio aUa Italiana d'Altra forte* 
lgU4 ma poh(tra femina ^ e ponila adaUeffare, 

iiii 
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ton cncìectto di CdrnefMtd di porco graffa , poi tdgUà 
il petto di detta poUafira^e la Carne [alata infieme minuto 
CT porti una altra uolta feco a bogU€reyMeleyCaneUa,ge 
geurOyC VouaytantOiChe rcjii più toito chiaro il potacelo^ 
chelj^effOfdopoi togli una TieUa dalle Infonde baffe^ e ongi 
la con un poco di Dikguito,dopoi fa una jpogUa , come ji 
farla per la Torta buona,e difendi dettalj^oglta nella tiel 
/4,c dopoi ponli dette cofe fopra,e ponla a cuocere nel For 
no , 0 fotto il teflo tanto che fu appresa , Poi mettili [opra 
CaneUa,e Pignuoli confetti, 

A far€ uno altro potacelo* 
T) ìgUa libra una di mandole ambrofme mezo hrufloU 
^ te,e peflale ben€,poi diflemperak con brodo graffoyC 
paffale per la flamegnaye poi ponile in una pignata con li 
ira una , c mez<i di carne diCa^^rone arroìtita , ouero di 
uiteUoym4 tton troppo cottaye tagliala minutayC ponila nel 
la detta Pignatta coUe mandole fìemperate , cort onde tre 
di ZuccarOyC MeUey e di CaneUayUn quarto , e un poco di 
Cengeuro pejioy c falla bogliere mefcolandola f^effo yfm 
che é finita di cuocere , e poi che [era imbandita,ponili [os 
fra Zuccaro,e CaneUa» 

Potaccio in Torno » 
"p ìglia uno Capponcy o Gallina cotta aUeffo , e fatta in 
^ quartiyC ponila in una tieUa con buon brodo graffo, c 
dieci uoua sbattute y e buon Formaggio grattato wfieme 
con un poco di /J?ecie, e uua paffayC gettali [opra detti pez 
zi di Cappone o GaUmaye poi ponila nel torno, a cmea 
re quanto baita* 

Brodetto. 



9f 

Plglid uno uafo , c ponili dentro torli d'Voud, "Zuccd^ 
Yo,caneUd, Gengeuro.e acc^ua rofata, e mtfcoUbene 
cgni cofi itìfieme,poi piglia brodo graffo e poni dette cofe 
a poco i poco in detto brodo al fuoco fempre mefcolan"* 
do , tanto che boglia , e come boglieraj fera cotto. 
Capponilo Fagiani in pot accio , o altro con 
la fuppa folto» 

Piglia un Capone , o altro V cello e impiUatalo bene , 
come fa r efil fe uolefifarlo arrofìo , e ponilo in un 
yafo a bogliere fino che c quafi cotto. Voi habbi una Caz =» 
Zà di buon brodo con una brancata d^uua paffa^e una No 
ce mofcataintiera,eun pocodiPeuere.caneUa, e Gengeit 
■ ro pe{ti , e poco di Zaffrano , e ponili dentro detto Capa 
pone a finire di cuocerete un pacchetto d* Agresto ^ fi 
. cheH facia acetofo , e Pre/è moUi.e un poccheto di Verfut^ 
4ùper darli odore,?oi lo imbandir aiin un piatto,con fet* 
te di pane [otto* 

fagiano , o Cappone , o PizZone,o petto di VitcUo^o aU 
tra carne tuffata in Pignatta^nel Forno. 

Piglia il FagianOyO altro,acconciato,e rifattole poni 
lo in una pignata con un poco di ?erfutto,o Carne 
falataytagliata in /ette, e Magiorana,e noce mofcata.e fuo 
co di ìHarÀci^e un poco di brodose peuere ammaccatole utt 
poco di Zaffrano,e poihabbi fatto uno coperchio di pafijt 
fatto apo^a fopradctta pignatay et ponila nel corno coft 
ùuffata tato che cuoca quello che li è dètro,poi lo imbàii 
rai,et uuole effcre magiato caldo^the c uiuada diuinij^mdf 
fagiani, o capponi , o Pizzoniin brodoso «fio 
pettQdiyMo,oi'dro* 
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T> IglidtuceUo.efaUa cuocere con utt pezzo di ho» 
?erfutto,e faUo bogUere adagio con una noce mofca» 
ta,e una radice dt gengeuro ammaccato, e un pezzolo di 
'CaneUa intiera , e un poco di Zaffcano tanto che li dia it 
coìorcycon una brancata di Frafemeliy^ herbe olioje tA> 
gìiate minute feco,cr ponli onde due d!uua pajfa che not% 
li disdirà niente, 

faggiani.o CapponiyO pizzoniyO petto di uiteUo,^ 
Altro cotto in uin bianco dolce,o Vernaz» 
za o maluagiay aUa tedefca. 
T> Igìia ruceìlOyC fallo cuocere in una pignatta con 
^ meza di perfutto tagliato minuto in una delle foprii 
dette forti di Vmo.con un quarto dt peuere intiero,e libra 
meza d'uua paffa mondale poi piglia la moUena d*un fané 
hrujlolato in fette mogliate in aceto forte , e poi puffale 
per lo fetazzo con aceto forte^et poniti libra meza di zt^C 
caroyc un quarto di peuere pe{io,e un quarto di CaneUà 
peiia^e un quarto di Gengeuro pejio.eun ottauo di Gara 
fani peitiye un poco di 7.affrano tanto.che lidia idcolore^ 
E quando fera quafi cotto VucellOyO altra carne , li pone^ 
rai il fopra detto fapore^e lo finirai di cuocere^ 
TagianiyO capponilo pizzoni , o petto di Vitello cotto iti 

uino.con cipolle,aUa Ongarefca^o altro. 
T> ìglia VucellOyO petto di ViteUoye fallo cuocere in uiu 
^ no con fei fette di ?erfutto,e come hauera boglito un 
gran pezzo , pigliarai quattro CipoUe grandi monde t4 
gUate in quarto.e le porrai a bogliere^poipigliarai la mot 
lena d'un pane bianco tagliato infette brustoliate ymoglu 

te m agrt^jìo.e le paffaraiper lajtamegna^CQ m quarto dk 



Ctngtm, e pico z<tffrdno tato che ti dia il coìofCyC dieci 
Garofani intieri.e come farà quafi cotto il detto V cello , o 
4ltro,k porterai fopra il detto faportyclo finirai di cuocer, 
Tejla di uiteUOfO cappone o petto di mteUo 
fottoitatOiO altro. 

P iglia la téita del uiteUo pelata bene bianca , c dagli 
un boglio bono,poi mettila m una TieUa con lardo pc 
fioyouero Dileguito,e ponila nel forno^ouero fopra le bra 
gie a foffrigere da ogni banda ^che uenga colorita , poi li 
ponerai un poco di brodo con brogne , Murene e f^igoli 
d'aglio^e KameUe di rinocchio^poipigUarai una moUen4 
Ài Pane brustolata infette.e mogliata in agrejlo, peitata 
nel mortaio^e paffata per la llamegna,mettendolt dentro 
d'ogni forte di l^ecie pe{te,e gettarai ogni cofa fopra la te 
flanella Tif/id,cr herbe oliofepi{tazate,e farai bogliere 
tanto che fia cottage la imbandirai in un piatto , gettando 
li fopra il fapore^e ognicofa che è neUa TieUa, 
A fare petto diuitcUo pieno alla lombardate capponi poi 
la{tri,pizzoni,panzette,o altro» 

Piglia un pttto di Vitellone fcorticalo fra carne e pel 
le cominciando alia ponta.e piglia libra una di buo 
TormaggiOtC uoua quattro,^ herbe oliofe^e di Peuerepc 
itowi'ouauoye un poco di Zaffrano^e pan grattato, e utt 
poco d'una paffa buona,e qualche Noce ben pefia^e un po 
co di Lardo peSiOye incorpora ogni cofa infemeyefa cWel 
detto battuto fa buonore empi il petto di detto battuto.poì 
cucirai <on una gucchia la fcorticatura^o taglio, e lo por 
rai a cuocere in una bagnata con buon brodo, 
ì Capponi, 0 pizK,oni d4 empir e,fi uogliotio pelare 



fuUto che fono merti , c fé li uuoìcfate un buco d4 cgtrl 
banda da baffo nella peUe , e coUe dita andare fcorticandé 
le detta fx He dentro uia^ fino fotto aUe ale da ogni bandd, 
e del pajìume della fopradetta forte empirlhpoi cucire i bu 
chtt e parila cuocere in broio graffo. 

Là pazeta del uiteUo.la empirai come è detto difopr4 
poi che fera freddale la porrai in foppreffo con uno ^rax. 
Zohiancho intorno.Voi la far ai in fette ^e lafrigerai in bit 
tiro,e come rhauerai imbanitteyli porrai [opra Zuccaro 
fcfto. A fare caponi^o Vizzoni fenz<i offe pieni. 

Piglia un Cappone , o Pizzone^e amazzalo , e fubita- 
che ferk morto , pelalo con acqua non troppo calda , 
m più che tepida , e fubito che fera pcUato gettalo in ac 
qua frefchaye poi caualo fubito di detta acqua ydopoiapri^ 
io dabafjo.e non h fare troppo gran buco, e cauali le ìntt 
riora con deflrezz^ > c dal pettOyal corpo con un ditto U 
andarai l^icando la pelle dalla carne fino alle ale, lafciado 
Aeale integre^ecofi andarai falcando la peUe daUecofcie fi 
no aUa gionturaye a fi li leuerai la peUe ccUa parte del col 
%o attacataye le aUye daUa giontura m gìu da i piediy efaU 
ualiypoi piglia detto Cappone quando è fenza pelle, e le* 
uali le offa dallu carne y e pe^a la carne bene con herbe 
hofeySpecieyZaffranOybuon Yormaggio^e Voua» e Noci, 
€ ponerai detto battuto nella detta pelle con uua paffaye di 
ligentemente la cufiraiyC lo ponerai a cuocere , in una pim 
gnata con buon brodo graffo. 

A fare Capponi , o Fagiani , o VoUajlri , 
T) o Pizzoni , in Kuuia*. 

igliu U Kuuia motida , e faU4 cuocere iti b^ono hroa 



io tuffo con un pitto di pnfutto con una huon<, pclÌ4 
à hrdo c com, ,lfaguw,o c.pponco pizzoncfni cu4 
ftcotto lo porrai m duta R«m.,f lo jinera, é cuocerllic 
lo d,ntro,cm Prtfemol,,c meta pc{l, m,mumMc,coii 
Vcucrc p,no,e ladano 4 tuo gmimo, faonio U qucn. 
m cbc ucrraif^n. Poi hauerai uno Zamhuddo cotto da 
/«4 poSa, c loporrM anckora 0 boglurc con cfia Rima. 
E quando la mbanéraUpotrai tagliare .j]o ZambuicOa 
tti fette loprtt U Kuuia nei piatti. 

A fare Capponi.o fagiani.o P(,ttailri,o Pizzoni in 
Verzc.o Nauoni,outtuche,o Cipolle 
P JS''" ' corefim deRc Verze , 0 uttuche . ben netti c 

«^l/rfrf """"r f'^^" * ^"f""" ' ' ""^ bua 

hi tuoi vceh quaf, cotti, e poni, a fimrc di cuocere m det 
te Verze,! Nauom tagharai minuti in felle , e le OpoBe 
yuarto feruando lordine dehcSlo, che s'è detto nelle 
rcrze o Lattuche.Auuertendol, che nette Verze, 0 Ut. 

y''f<>"omoltobuonigl,uccllibeneimp,ttotati.epiuchc 
mezocott, arrogo, poi bifogna finirli dicuocere Ljii in 

*t'ZZOnicafaL nghi,li fono molto buoni. 

A fare capponi, 0 fagiani ,0 Po/.iftri. 
_ oPizzonhn Zucche. 

Pfctr,r''' ^^^^^^ 
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t ftonli 4 /irtiVe éì cuocere infiemt co dette zucche.potm 
tHi mentd^e prafemeìi tàgliati minutue un poco di z^ipr^ 
fix),VoiuolcdoMyìun<i mortdieìU dif caio cotto m uno 
nitro uafo.epomU in dette lucche.quandofono cotte.per 

uariare alcund uolta* 
Capponi pizzoniyO Zampette di ViteUo,\n Crefpind. 

Pigliali tuo VceUocarne.ò Zampetta .e falla cuocere ' 
con un pezzo di perfutOyC una pedata di hardo , /c- 
condo la quantità che uorrai f arrese quando fera quafi eoi 
ta piglia Torli d'uoua.e battili co un poco d'agrejio, e pe 
ttere^a Gengeuro pcjioye tanto Zaffrano, che li dia un po 
€0 dìcolorcye gettalo in detto uafo.doue e a cuocere la car 
ne con una brancata d'herbe oltofe pejìe,e la tua Vua ere 
mna^eche non li fia molto hrodo,e la finerai di cuocere 
con ogni coU infieme.e fe li uorrai mtttereun poco d' un4 
paffa monda,non li disdira niente, 

lAortadtUe di Beato* 
ma le budeUe le lauarai , e nettarai come queUe di 
, carneycr bifogna poi elegere la carne che fia grof 
faycome Lobolue Cojjetti doue ha la parte graffale ptftar 
ia come queUa deUe altre^a-Jc non fojfe ben graffa gli ag 
gÌM/igcrai del graffo a tuo giuiicioye p ogni pefo di carne 
gli aggtugerai le robbe infrafcrittcydi Sale onc. dieciydi Pe 
uere ammaccato onc.una di uino uermiglio puro bicchiero 
mo^,penole tre difìgato, milze quattrOyUuefmi quattro. 
Cori quattrOyKetiAiijyKognoni quattroye fiano tutte que 
fìe cofe di Porco ben ptficyC incorporato ognìcofa infieme 
ftruarai lordine medemo,che ft ferua in queUc di Carne. 
jAOYtdcUe QiaUe, 



c 




(fi 



Er ógni uinticinque libre di Carne di porco pe^a bt 
npmo.pighA libre due e meza dt Formaggio duro, 
t dt Peucre onciequ4ttro,edt cinamomo pefto oncia una 
4igengeuro pefto oncia ma Ai Garofani pcflt oncia mei 
za Ji NOCI mofcate pelle oncia mez<iji Zaffranopeilo 
mo ottauoji Salepcjio oncie diecine pefta bene ogni cofa 
t incorpora infieme^con un Bicchiero d'acqua m detta car 
nejempre fpugnegiandoU 

Fot pigliale budeUe ben lanate a più lauature.e faUe 
4lquanto,poi piglia uno ottauo di Xajfrano pe^o dtftcm^ 
pcrato con un poco di Vino bianco tanto, che fi incorpori 
infiemw gettalo nelle budeUe, mefcoUndok infime m 
unuafo tanto che piglino ti giallo.poi fa k tue MortadeU 
le,o Salcizza. 

Salcizza gialla. 
p ìgliahbre uinticinque di Carne di porco graffo er 
* e meglio nel coffetto.e pcjlala molto bene coUa pefia 
rola^poi piglia libre due di Formaggio piafentmo gratta 
to,e di Peuere pedo oncia una e ipeza^dt CaneUa pcfta.on 
eia una,di garofani peftì oncia meza , diZa^ano pc{lo 
moottauo^e incorpora bene ogni cofa infiemecon onde 
quwdeci di Sale,eli>ugnegiala molto bene.Poi acconcia le 
budelle dt quella maniera che fi fan queUe dttte Mortadel 
le gtaUce poi mpaiia U tua Salcizza, eferaperfettif. 
pma* ' * 

PCerueUdti ro^ì. 
igUa ilfangued'unporco,e bicchieri tre di latte.e U 
bre due diZuccaro grofjo.ou^ro libre due dt Mele, 
t onctcjei (f anefi crudi, di Cmamomo pe{to oncie tre , di 
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CdYofanì pelli onde dueAi Sogù Uhre ([UdUro m pezzh 
d'VM p4a libra tinaie non hauendo Vua paf}a potrai p(t 
nerli vua fecca.e incorporare ogni cofa infierncye habbt le 
hudeUe ben lanate a più lauaturefiegate con fale, e farina 
lanate in acquaie no hauendo le lòre due d'uua paf\aM po 
nerai VVua fecca a tuogiudicio neUa quantitade, e perche 
ho detto che tu pigli il fague d'un porco,e ghe ne fono de 
meUi che ne hanno poco.e de queUi che ne hanno molto m 
teniefi il conuenientefangue d'un porco di peji otto, in die 
€Ì,?oi It farai^e fatti che feranno , li farai bogliere in uno 
caliaio.per uno quarto d'hora, poi raffreda iji porrai fu 
la gratella , c d'altro modo fecondo che li uorrai cuocere. 
CerueUati ro/?/ d'altra forte» 

Piglia del fangue di porco ben rotto coUe manifiud 
tcUe qiuttro,ii latte di uacca fcutclla una , d'Yua 
paffa monda fcutcUa ma. Cipolle numero tre tagliate mi' 
tiute.poluere dìGarofani oncia meza.di g»'#t>> ouerofon 
già di porco frefca tagliata minutayfcuteUe tre. Salce Fi* 
nocchi al tuo giudicio.e 9ncie otto di Zuccaro. 



c libre due difor aggio gra^o grattatole libra me 



hudeUe ben huate^e fa i tuoi CerueUati longhi come ti pa:^ 
re, e poi ponili m uno Caldaio d'acquaie daUi un buon bo- 
rilo , fc poi lafciah rafredare^efrigeli in graffo, . 
^ ^ Ceruehto 




A f.xre CerueUati bianchi. 



97 

CcrueUdto ducale. 

Plgliu il pafiume deUct TomafeUayCt aggiungeli un po 
co di z<iffrano,t empito facendo gialle lebudeUcypoi 
piglia quejlo cerueUatOye cuocelo aUejjo, efìdeue imbandà 
re in brodo confeUe4i pan [otto, e quejlo e per uariare,e 
fi puote fare da ogni tempo* 

Ceruehato Vrancefe* 

Piglia Carne del Cofjeto del Vitello quanto a te pià 
cc,e fecondo che lo uuoifare groffo.o piccioloye fai 
laben tampeUare, Voi mettili inficme graffo di Vitello, e 
finocchione Veuere ammacato e poco Sale^e poi lmpd^t<^ 
ogni cofa infieme, poi inuolgi detta compofitione in reti- 
cella di uiteUo,efaìlo cuocere nello fpiedo con due becche» 
ma auuertipi di ponere in detto pastume delle Specie quan 
to a te parerà e ferx buono. 

TomafeUe Graffe* 

Piglia figato di porco , o di poUi, e ad uno hifogno di 
Vitello,© AgneUoyO Capretto.^ fallo aUefjare , tan 
to che a pena infanguini^e ponilo ammoglio^in acqua frea 
fca^e come è freddo grattalo ligiermente tanto che ne hab 
hi onde fei,e mettili infìeme oncie otto d' Vua paffute onde 
otto di Truccar 0 , e onde fei di moroUa di ViteUo, odi 
"BucyC non potendo haueremoroUa.oncie fei digrafjo cola 
to di ViteìlOyO CapponiyO Capretti,feranno bajleuoliypoi 
piglia otto Torli d'uouaye onde due di cannella pe^a fina 
€ onde tre di buon formaggio durone onde cinque de Sale^ 
e un poco di ZaffranOyCio è mezo ottauOyC incorpora o« 
gni cofa infieme a gutfa di fritelle , e inuoglile in rete di 
porcOfO di V iteUo fiche fmo bene afferratele informakye 



lafciaìe jlm co fi per j^dcio di due gioYnùcr dopoi frigcU 
in buono grajfo quando ti pare^ 

A fare tomafeUe d'altra forte. 
X) Igliamezo figato di porcOye fallo bogliere in acqua 
^ fi che uenga duroypoi gettalOyC mettilo in un uafoy poi 
piglia libre due d^ ìormaggio durone libre due di Tcormag 
gio Tumino infieme grattatuVoi babbi una panza di por 
co aUcffa ben battuta con i Coltelli, c libra una di Z«cc. e 
libra una d'Vua paffa nettale oncia, i Ài.CancUa peiia , c 
incorpora bene ogni cofainfieme.Foi fa le tue TomafeUe 
coUa tua rete intorno, come hai fatto le altre,e poifrigele 
in dileguito , e nota che la dett^ Viuandu uuole jiar fatta 
per tre 0 quattro giorni. 

TomafeUe neUo fpiedo^ 

Pigila carne de uitello,o cajlrone.o porco magroda i 
cofjetti,e nettala bene da i nerume peUegate,e pe^a 
ìa bene con icolteUi con un poco di lardone graffo di uitel 
lo,er herbe cliofe,c:r dopoi che fera ben peào ogni cofa 
itifieme con i colteUi^con Torli d'uoua e formaggio grata 
iato,e fpecie mificfecondo la quantità che uorrai farcyhaa 
uerai rete di porcOyO YiteUoye gliele inuolgerai dentro co 
me hai fattole altre,e le farai grande o picciole come uor 
rai.poi le porrai acuocere neUo f^iedo coUe lìeccheye\comc 
f eranno cottele attuffarai in unapignata con Zuccaro, e 
caneUa,e ficco di narraciye uogliono ejjcre màgiate calde. 
CorateUcyO Rigato di caprctto,o agneUoy 
0 mteUopiene* 

Piglia ìa Rete di^Ua CoradeUa.elauaìa in acqua tepi- 
d.r,e dijìendila fopra la Tauok , e poi hMi un poco 



I 

di Lardo pejlo mmtdmente con i ccìteUtye con herbe olio 
/c,c Yua pajfa infieme,e con un poco di peuere, e gengett 
roye CaneUajC Garofanile con poco T-affratiOyC poco Sa^ 
Ie,c mefcola ogni cofainfwne,e fanne battuto^ edtjiendilo 
[opra la reterò' inuolgila intorno la coradeUayO figato c 
cuocila nello Spiedo^e come fera cotta, ponli fopra fucco 
di Naranci.e un poco di penerete per uarutre alcuna uol 
ta farai il battuto con Torli d'Voua* 

rigati pieni, 

1 fìgati di ViteUo,o porco fi inf^iedano in pezzoli , e 
quando feranno mczo cotti,fe li pone intorno la fua rete 
co al(iuato del fopradettopieno^poi fi fìnifcono di cuocere, 

Folpete Suttc piene. 
p Iglia carne de uiteUo del Coffetto,e fanne fette fottili, 
^ e pefiale coUa co^a del coltello , poi di{hendtle fopra 
ma Tauola e sbroffale d'aceto forte y e dopoi fpolueregia 
le con un poco di peuere pcjio.e fale^ cr lafctale per una 
buona hora a quel modo'ypoi piglia Prafemoli , cr herbe 
oliofcye un poco di L4rdo,e pefiale molto bene infieme^poi 
habbi uno , o due Torli d'Voua , fecondo la quantità che 
uuoi farete uolendoli Aglio,ne peharai un poco con dette 
cofe.eipoi habbi peuere,Vua paffa mondaySale,eyjinocchio 
e mefcola ogni cofa infiemeye empi dette polpette , poi ina 
uolgile come farejli uno Zaldone^cr cuocele nello ll>iedo» 
e come fono cotte ponile ad attuffare in una pignata con 
fucco di Naranciye fe le inuolg({ii in rete di porcOyò di ut 
teHoyquando le uorraiponere nello ^ncdo feran migliori , 
e quando non hauejli Vitellone potreflifure di porco , ò 
Ca{irone nu meglio e il ViteUo, 

M ij 

à 
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ìtm uolendoìe empire altramente, le farai grandette, 
tnelpieno aggiungerai Formaggio duro grattato^ 
Polpette frite in baffeta^ 

Piglia la camene fanne fette fotttlitcome nelle altre è 
dettole pefialebene coUa cofla del coltello , e poi po 
nile in uafo con Sale, Veuere,e Finocchio pejiazzato , e 4 
ceto^e fe li uorrai un poco d'Aglio pi(tazzato,non li difdi 
ra niente^e lafciale per quattro hore,poiinfarinale,e frtge 
le in DileguitOye come fono cotte,ponli fopra l^aranze^ o 
Salfa reale^o CamelmOyO altro, 

Polpette in fapore» 

Piglia la carne magra del Coffetto.e tagliala minuta 
mente^e ferua Vordine dcUe fattele pe{tazzale bene 
cr empikte come fono piene,ponilein una CazzoUyafof 
frigere pianamente, fiche non fi rompano nel graffo, e co 
me fono foffritte,ponli brodo buono tanto che li kian fot 
to,e cofi falle bogliere per meza hora,poi ponli uua paffa 
moda,e come fono quafi cotte,piglia fette di pane brujleU<t 
te,e ponile in aceto ammogliare, cr come fono mogliate , 
pejlale nel mortaio,con un poco d^altra uua paffa,e prafe^ 
tnoli,e come fon ben peSte, paffale per la {tamegna co ace 
fo,cr un poco di brodo,ecome fon paffate, piglia mele , o 
Zuccaro,e Feuere,e caneUa, e l doppio ?euere,e gengeu- 
ro,e pochi garofani,e un gocciolo di Zajfrano,e di^empe 
ra ogniccfa infKme,egetta le dette polpette fopra il detto 
fapore,e falle bogliere tato che fun cotte,e ferano ottime, 
Polpette di carne in TieUa* 

Piglia Carne di Coffetto di uitello , e fanne Polpette^ 
cioè fette fattili , poi peflazz<ilc coUa cofìa del cola 
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5>9 

teUoy^ habhi uni TieUdJillendigìicìe fuH fondono' em» 
pi tutto il detto fondcVoi piglia lardo bé pejlo,c««o buo 
pugno di formaggio grattato, c tre o quattro uoua be bat 
tutele incorpora ogni cofa infiemcyCon peuercygengeuro, 
e poco zaffranOy e poi distendi quejìa compofitiene fopra 
le dette polpette. Voi gettali difopra uua paffa mondaycr 
mettila a cuocere [opra le bragie^e ponili tanto brodo che 
{tiano coperteyt come bogliono habbi il tuoTedo caldo^e 
ponglielo (opra , fino che feranno cottele poi le taglierai 
con un coltello ne più ne meno come farcii una torta* 
Cappone in Fracajea francefe» 

Piglia un buon Cappone aUefjo freddo , e taglialo in 
pezzoletti piccioli, e gettalo in una pateUa con libra 
mez<!i di butiro, o uero graffo ^ che ferì meglio , e f rigelo 
molto bene , e come è ben fritto gettalo in un piatto , con 
fucco di dieci Narancifopraycon zuccaroye caneUafopra» 
tfe li capone fera arrojlo anche non importa, 

fracafeain altro modo, 
T) ìglia qual forte di carne uuoiye faUa in pezzoli, e gei 
*■ tala nella pateUa con graffoye Torli d^uoua ben battu 
tiycon AgreBoyC GengeurOyC cipolle ben peftf,c metti o- 
gni cofa infieme neUa pateUa,e dalli quattro o fei uolte , e 
poi le imbandirai, 

Tracajea in altro modo, 
T) ìglia Carne di qual forte uuoi, o VoUami cotti aUej^i , 
ouero arroflo , e tagliali in pezzoli minutile ponli a 
foffrigere in una pateUa con dtleguito,o lardo pifiazato , 
poi habbi fucco di Naranci , outro buono agrejio , cr un 
poco di brodo e Torli d'uoua,e un poco di CaneUa , Ge«* 

nj 
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gturcyt MdcìSte un poco di PrafcmoUhen piitazdti minu 
ti mefcola bene ogni cofa infieme^e gettali neUa cazza (la 
gnatayouero patella [opra la detta carne che hai po^a a fo 
ffrtgere,€ daUi due uolte neUa pateUafohe fe incorpori he 
ne infiemCie poi imbandirai. 

Icracafea Englefe [opra Sturione.o 
manzo o ViteUo,o Cafirone^ 

Piglia lo Sturione.e fallo bogliere,e poifaUo in fette, 
e ponilo a frigere in butiro frefco,poi colalo dal bu 
tiro,e quando è ben colato dal butiro piglia fuco di Naran 
ciyC AgreilOyC aceto noncanneRa^Peuere^a' pochi Gara 
fani.e manco Gengeuro pefli.e torli d'uouafecodo la qui 
tita che uuoi farete torna nella patella lo Sturione,con det 
io faporcyc dalli un'altra caldaie poi Vimbandirai , ponen 
doli fopra grane di finocchio frefco al tepo.E'l fimile può 
i fare di carne di Manzo,YiteUo,o porco, dopoi che è aU 
ìejfa.e arro^ita,e fimilmente fopra code di Gambari. 

Icracafea Italiana. 

Piglia il Rognone del uiteUo arroflo col graffo,e pe 
{^alo bene con tcolteUitCon uno o due torli d'noua, 
€ un poco di buone fpecie fìne^e falene quando hauerai ben 
peStoogni cofa infume.habbi fette di pane quadre bru^o 
late e uaUe coprendo della compofnione fopradetta . Poi 
mettili in uno piatto ben dijhfe una apprefj'o Valtra,e poi 
dalli una Calda col tejìo.e fcrà ottima. 

fracafea ad\iltro modo*. 

Piglia Figateìli de Polli numero quattro per fare un 
piateUo difracaffeu,e oncie iiiiÀi graffo di uitello , 
e oncia una di formaggio duro buono gratt<ito,edue rop 



1 oo 




,■1 



(PVoudyeun poco dihuone fpecie fine (enzd Sale, perche 
il formagio fatUfa per qucRo ancorale pe{ta bene ogni co 
fa minutamente con i co/te///,e poi hM le tue fette di pu 
ne feruando lordine fopradetto. 

Tejlezzfile dì agnello o capretto.SpaccateJorate. 

Piglia le Teflezzole , e fì^accale per mezo , e ponile 
ad'aUeffareyC come fono cotte Jafctale refredare , è 
poi babbi Vouabé battutele Sale.e bagnale a pezzo,a pez 
zo in dette Voua battute,e frigele nella pateUa, e come fe 
ranno cotteM imbandirai ne i piatti con ìsìaranci.peuere, 
ouero Zuccaro^e QaneUa. Loi«bo di Bue alla AUemana. 
T) ìglia li lombo di Bue graffo^ch'habbia del froUo^e net 
J- talo bene da quelle pelegate, e Nerui che ha attorno , 
poi battilo molto bene e ponilo ammoglio in Maluafia , e 
acetOyma più aceto.con polueve di coriandoli , e finocchi , 
e poco Sale,e lafciaglielo per f^acio di cinque in fet bore ♦ 
Po/ poniload arrojlire nello ^nedo.e come è ben cotto po 
nilo in uno piatto^ma mentre fi cuoceyponi nella gictta un 
poco di quello aceto e Maluafiajoue è fiato ammoglio , e 
po^o che lo hauerai nel piatto ponili fopr a detto fapore , 
che penerai nella gioita con quello che feràycolato del lom 
boyC copriloyc lafcielo attutato cofi meza buon'hora^Do» 
poiferX perfettpmo. 

Pieno per empire Capretti, o Agnelli, 
0 ForchettCyO PauariyO Pollami, 
p ìglia il rigato d'epi ammali , e peMo con uua pajju 
*- Formaggio duroye poco Zuccaro^e j^ecic, herbe olio 
fe y e Torli d'uoua , e graffoyC Sale , e pejia ogni cofa m» 
fieme,emUndogli aglio ghcne potrai mettere un poco pi 

JSl luj 
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itdZZ^itOye mdreneyC finocchi , o brognCyC un poco i^utra 
pafja integrafo uua fccca, fecondo che tipme,e tigouera 
nar ai fecondo U forte de gli Animali che uorraiarrojii* 
re^e fecondo le commoditadiyC Tempi, 

A fare arroiho da podcjlì. 

Piglia il petto di Vitello e fallo in due,o trepezzi> t 
Iduali bencycr poneli a cuocere allel^i^e come feran 
no cottigli cauarai fuori e li porrai a r afreddar e^zT poi lì 
gettar ai in una patcUa con dileguito,o lardo pcjìo, e li fri 
gerai benefiche fiano colcriti,e comeferanno cotti , U por 
raine i piatti con Peuere fopraye acetone Vrafemoli, 
CapponiyVolXafiriypizzoni , e altri Vccefl/ 
in baffetta, o dobbaye fmilmentecar- 
ne e pefce d'ogni forte, 
T) Iglid un uafo y e ponili gli uccelli aperti per fchieniy 
*- confinocchiOye poco SaUyl'uno fopra Valtro ycuafa 
cendoifuoli nel detto uafoy con poco poco peuerepidaz» 
ZatOyC poneli tanto aceto che jlian [otto, e lafciali cofi per 
uini'horey poi pigliali e lauali molto beneye come fono fco 
lati dalVacquayinf urinali efrigcli in dileguitOy e come fono 
imbanditi ponli fopra limon tagliato, 

E tlfmile farai de luzzi > o altri pefci nel ponerli in 
dobba,frigendoli poi in olio nella dobbaye puotefi ancora 
metterli aglio pijiazzato per chi piace, 

ha lonza di Porco CingiakyO domedicOyO CeruOyO ed 
priohyporrafi in dobba nel medefimomodo, ma uuole jia 
re due o tre giorni ammoglio innanti che fu adobbata, E*l 
uiteHo non è coniieniente porlo in dobba, 

l^rafauole di porco frefco, Lomboli , Lingue di Br ''tt 
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fctte,Vette di StHrionCyCode di Trutte, e altre co/è fimilu 
tutte fonbuone*. 

A fare geìdtid torbiddper piattelli x. 

Piglia uno boccale di uino biancone fe fera dolce ferì 
migliore , e piglia piedi fei di uitello, o porco o coa 
flrone bene lauati e modi, e ponili a bogliere in detto uino 
una buon'horaye come fon cotti,leua uia la carne,e neUa de 
cottione poneli di Zuccaro groffo lik una e me7:a,e di Ca 
mUa oncia una e meza^di peuere oncia una e mezaÀega 
tofani oncia meza , di zaffrano uno ottauo , di Gengeura 
oncia meza^di macis un quarto,e uno buon bicchiero d'ace 
to ben forte, poi torna a fare bogliere dette cofe un pez» 
zo.poi mettile neUa cazza a far colare:poi habbi in ordi 
ne ituoi piateUi bianchiyponendoli nel fondo polpe , o ale 
de capponilo fagiani.o permeilo piediyOrecchie,e mufetti 
di porco in pezzicotti^e foglie dt Lawro.Poi gettali fopra 
lagelatia mentre fera calda,poi mettila in loco alfrefcofi 
no che fera apprefa,e fera perfettij^ima, ponendoli [eco 4 
bogliere un poco di fale» 

A fare gelatia chiara Trancefe per piatti.x* 

Piglia un bocale grande di uino btancho cr feferì 
dolce fera migliore.piglia poi piedi quattro di uitel 
fo,c quattro CigottcUi di uMo,cio è le menature de i gi» 
nocchiye cauane tutte Voffa,epoi lauale a più lauature,poi 
poni a bogliere la Carne una buon^hora,e comeyé ben cot 
ta la carne cauala fuori e cola col fetazzo la decottione , 
poi habbi libra una e meza di ZuccarOyC onc.una e mez^ 
dicaneUa.e di garofani un terzo4i noci mofcata un quin 
to,di Zaffrano un tsrzoA^ peuere longo nn qHarto,€ ondé 



Early European Bocjks, Copyright © 201 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4269/A 



mtxi ài gYdtìd pdradifi,ogni cop pi^dzzato.e il bianco, 
d'uoua dieci ben battutile un bicchiero d'aceto bianco for^ 
teyc poni ognicofa a bogliere nella DecottioneyC come ha 
holito un poco,ponila nella cazza a colare per due uolte, 
ponèdoh perofempre ilcouentéte Sale,efera buonpma. 

A fare gelatìa bianca per piati, x. 
T) Iglia uno boccale grande di umodelpiu bianco che 
^ puoi ritrouare,e piglia piedi otto di mteUo , ò caitroa 
ne y 0 porco , non potendone hauere d'altri y e poco Sale, 
rfabogltereunabuon'hora, a- come ha bollito la Carne 
tre quarti d'horaygiungeli oncia una, e meza di gengeuro 
pi^lazzatOyC tre noci mofcate intiere, e come ha bolito un 
quarto d'horaycaua ogni cofa fuori , e cola la decottione , 
e giungeh lib, due di zuccaro finoye il chiaro di dieci uoua 
hen battutele falla leuare il boglio: Poi babbi latte di man 
dole ^uone candidamente pajfate per la fiamegna,e pajjata 
un'altra uolta la decottione perla ùamegna penerai ogni 
cofa mfumeye paffarai il tutto per la Calza , e ferà candi^^ 
dìdima nel latte di mandokye li ponerai un poco di Farina 
d'amito in nanti che la paf^i per lajiamegna. 
A uolerlafare giaUayponili Zaffrano, 

A uolerlafare moreUa^il Sandalo,o pezzola, farà il 
morello fcuro, 

A uolerlafare uerde il fucco di Bieta, o prafemolì fera 
buona mail fucco di frumento in herbayC migliore. 

A uolerlafare turchina, le More che nafcono ntUe Ce 
fcyO frefche.o fecche fono buone* 

A uolerlafare morella Je more negre la faranno di co 
Me moreHo aperto ♦ 



IO» 

AuoUrUfure incdrnatdje carobhe fono apropofito» 
A ttolerlafm pauonazzdii Corniali, c Murene li con 
(tengono. 

Ma que^e fono cofc poco importanti y e per uarìare a 
un qualche gran conuito le utili^e buone fono la torbita e 
la chiara*^ 

Afaregelatiadipefce* 

SE la uorrai fare di pefce,in uece de i piedi. Piglia del 
leAnguiUCiO Tenche,Luzzo,o uarolo. Poi mettédo 
le ndfondoyfì aìla TorbitayComeaUa bianca ponerai neU4 
decottione a bogliere onde fei di colla di ?efce, 

A fare uno cappone in gelatia. 
T> \glia uno cappone,^ i piedi di quattro altri cappoa 
^ ni y e ponilo a bogliere tnuino bianco dolce, tanto 
che fu cottOyC come è cottOypiglia le polpe, e ale, e quello 
che uuoi coprirete il refto tornalo a bogliere,e lafcialo be 
dÌsfare,poi mettili un bicchiero picciolo d'aceto, e libra me 
za di Zuccaro, o mele,e oncia meza di CaneUa , e un feflo 
di peuere.eun quarto di gengeuro.e un fcjio di Macis , c 
poco Zaffrano, poi cola detta decottione per lo fetazzo.c 
hMi (tuoi piateUi col Cappone faluato nel f ondose foglie 
di lauro,e gettali fufo,poi lafciala rafredare,€ fera biwna*^ 

A fare Gelatia da dozena* 

Togli piedi cinque di Vitello , o di Capponi per U 
rata,o di porco.o di cafirone,o deWuno.e la'ltro in 
fieme eponeli in un uafo con tani'acqua, che flianoappe=* 
na fatto detti piedi. Voi aggiungìi tanto acetone uino bian 
co che mpa ti detto uafo,pero uafo conueniente aUa quam 
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titdde di che uuoi fare, E fe il uino bianco ferd dolce , fem 
migUore^e ponilo a. bogliere fchiumandolo molto bene dal 
la fchiumate dal graffo poi habbi oncia nieza di caneUa , e 
oncia meza dipeuere , e un quarto di macis libra una di 
zuccaro.ouero mele ben chiarificatole fa bogliere ogni co 
fa infìeme.e come ha boglito tanto che fia calato per mca 
tìiycolala per lo fetazzo. Voi gettala nella Calza a colare 
con tanto Zaffrano.che li dia ti co/ore ,e cefi come fera co 
lata la porrai ne i tuoi piatti fopr a a che carne uorrai^e la 
lafciarai rafredare. 

A fare mortadelle di carne* 
X) i^i^a bifogna pigliare le budeUe o bondole di porco, 
e ben lauate a più lauature fenzét tirarli il grafjo che 
li re{ia,e deitrigale con fale farina , e uino , fregale coU 
ìe manine sbattile molto bene,e poi lauale a più lauature dì 
uino^e poi truccale da detto «i/ro, e ponile in un uafo con 
libra una di falene mefcolalecon detto fale, epoilafciale co 
ftptr quattro giorni , poi pipita la carne netta da quelle 
peUegattejche U fono per dentro^ accompagna la ma- 
gra coUa graffa fiche jìia bene a giudicio di chi le uuol fa- 
rete peùa bemj^imo il tuttoidopoiappefalo^eper ogni lù* 
hre uintineinque di carne gettali dentro in duCyO tre uolte, 
cncie dieci di Sale.e oncia una di peuere ammaccato,e cori 
quattro di porco^milze feijeuefmi quattro^ e pennola di fi 
gaio , ogni cofa di percome que^io dico per pefo di robba i 
che h.iueraico quefle quattro forti infwne^il che fera liqui 
do da fe,e fa un buco nella carne pefio col pugno,e gettali 
detta compofitione dentrOyC poi rmefcola ogni cofa infies^ 
me per fpacio i'un'hora j^ugnegimdo , e poi aggumgeli 



I0| 

«fio bicchiero di umo nero puro,perpc[o deUd prima car 
fie,i« più uohe fcmpre IpugnegiadOyC poi lafciala ^are co 
fi impastata pn'f^acio di due^o tre giorni che no importa* 

Inueftiture, 

p ìglia gole di porco fenzail graffo , lafciandoliqueUe 
gtandoUiche It fono ben raffate^e nette, 
homboli fecondo U grandezza tagliati in morelli. 
Orecchie r affate brufiolate^e nette^e Mufctth 
lingue pelate con acqua calda ben nette, 
Gambuzzi brulìelati,r affati, e netti frefchi cauato fuo 
ri tutto Voffo integroye il pejjettolo fimilmente^e tutte quc 
ite cofe ponerai in un uafo nettOyponendo in fondo Gani:» 
buzziyOrecchie , e mufetti con Sale graffo fopra , e dopo! 
[opra le jingue,con il Sale ligiero^e fopra le gole. Lombo 
li e peffettoh con un poco dt Sale femmato fopra , che cofi 
pigliano fubito il fale, e lafciale cofi per tre due poi laua o 
gni cofa bene con Vino nero , e poni ogni cofa m un uafo 
netto in conferua nel Vino nero puro,per uno altro gior 
no, e poijirucca ogni cofa dal uino moUobene , e caua le 
budeUe del falene ogni cofa Uua di uino a più lauature , e 
(trucca quefie cofe molto benché con flrazzi bianchi fciu^ 
gale dal wmo.E poi fa le mortadelle ben calcatele le fchiet 
te,e quelle che uorrai mueflire» Salcizzoni, 
P iglia pefi due di Carne di Porco , e pez'uno di Car^ 
ne di Manzo , e pe^a bene ogni cofa infume , e per 
ogni libra di CarneM porrai oncia meza di Sale , e grani 
fei di peuere amaccato , e un poco di hinocchio a tuo giù » 
ditio , ef^ugneza bene ogni cofa^poi muefliraiquefle cofe, 
tfa chefwio ben calcate m hudeUe di màzo lauate, e cura 
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f f,cowc U altre fopradette, 

ZmhuitUu 

Plg/w k budetle picciolc di poncho di uiteUc , e fa che 
fiano ben faUteyDopoi [chiappale aUa longa,e lauale 
molto bene a più acqucyefa che fu calia racqua,poi babbi 
aceto buono,e gettalo nel Vafo doue penerai dette budelte 
e dopoi che feranno bè lauatejli gettarai,per dentro finoc 
chiome falene le lafcierai ftare cofi per una notte in detto fa 
|?ore,c unogiornOje un poco di dolce non li fera, ingrato . 
poi inue^irai fecondo Vufanza.e ponili al fumo a feccare* 

A fare perfutti* 

Piglia i coffetti de porci di pefiottojn dieci , e ponili 
in Sale^e ogni due giorni fregali colle mani molto 
hene,e come hanno bene prefo il SakyCauali fuori di queUa 
falamora,e fogUono pigliare ti Sale in giorni z$. poi p/= 
2,lia uno caldaio di uino biancOyO nero^efaUo bogliere^e pi 
glia i perfuttiad uno ad uno,e cacciali in detto uino boghe 
te fcambuzzali co/i tre o quattro uolte^e mettili da canto 
ad uno ad uno^e poi ritorna anchora da capo a fare il fimi 
le,e que^o farai fciuolte per cadauno.Dopoi mettili fopra 
una Tauoìa dijlefi^e poi piglia libra una di coriandoli ben 
pejli e inuolgerai in detta poluere i perfutti^ e poi li mette 
rai in fopprefjo fra due affe^e quando feranno jlati un tem 
po coftypigUarai libre due di Coriadoli ammaccatiyC libr'u 
na di Yinocchi.e onde tre di poluere di Garofaniye li copri 
rai di dette cofe poi li ritornar ai un'altra uolta in foppref 
foyper due altri giorniye poi li cauarai difoppreffoy e li po 
mrai ad afciugare in luoco caldo ,ma doue non fia troppo 
fuoco,e feranno perfcttij^imi» 
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104 

PER ACCARPIONARE OGNI 
pcfceyTmtc.CarpioniyCeuah.OrateyBarbon!, 
Sardoni,VajJare,Kombt,Anguf€Ue,Sar 
deUe,LuzZhSturioni,tn jkitCy 
Et ogni altro pc(ce,e picctolo.e medwcreyinticro, e fchid^ 
patOyt grof^uefottiUyle code,^ i morelli. 

Pìgliaraiun uafo con buono aceto^peucreycaneUa^gè 
geuro,Garofani,Salc,e Zafrano.<ijJai per darli il co 
lore e mefcolarai bene infieme dette robbe in detto aceto , 
poihaueraiilpefcecheuorraiaccarpionàrc bene [caglia 
to,e curato dentro.e lauato^e un pochetto di [ale [oprale 
lo in[arinaraupoi lo fìigeraiin buono olio,e cefi come[e= 
ra cotto.lo cauarai della patella Jcoladolo bene daWoho co 
la cazza [oratale cofi bogUi'te lo ponerai nel ua[o dcWacc 
toSche Statuito fottOyper lo dire d'un miferere. Poi lo c<t 
uarai del detto acetone lo dijlendirai fu una Taiwla a [colà 
re,e come fera [colato ^e rafredato benejo conferuarai in 
foglie di lauroyo gionchi^e lo potrai màdare m Ceiìi , da 
luoco a luoco nel magior caldo,e fi conferuara otto, o dieci 
giorniye cofi da ogni tempore buonore quando é caldo dal 
la cottage diuino,con del modemoaceto [opra, 

AnguiUayriuefUta, 

P\ìglia miglioramenti fie[cht/[corzaliy e fa lattare a 
ptu acque le fcorzCyVoi faluale.ponendo a bogitere i 
mighoramèti in morcUtyC come {erano be cottiyli pigharai 
€ ponerai nel mortaio^riferuando i pezzi delle fpine da bi 
daye il buono ponerai nel mortaio con poche mandole am 
brofine pelateye ZuccarOye canella finayVua paj[ay^ her 
teoliofe,^il conuementefale, e pejia bene ogni cofa 



inftemcypoi piglid pezzi deUcfcorze grandi come i moreì 
lìy^ empiii del detto pailume,ponendoli nel mezo i pez» 
zi déìLe^meye con lo Ago li cuferai da i Capi , e ponerai 
aUo Ipiedo coUe jleccheytanto che fi cuoca la peUe,a' cotta 
theferkytagliarai da i capi i reffi,Fci le mbandirai,poncn 
doli [opra ZuccaYo.e CantUaye poco Sale. 

¥ongi ¥refchi,e Salatila uarij modi. 

Piglia i tuoi fongi frefchi , e tagliali in quartine fon 
grandi , e mettili a bogliere in acqua con moUena di 
pane^e Aglio,per cauArli il ueneno , poi falli [colare bene 
da VacquatC ponili in un uafo con un poco d'o/io buonore 
falene Vrafemoliye meta molto ben pefia^e foffrigi ogni co 
fa pianamente,poi piglia acqua , cr agresto ch'habbia del 
io acetofoyC mettine ne i detti Yongi , tanto che ti paia che 
habbia del chiaroye dello f^effo , poifuUi bolire molto bene 
per mez'horaye ponili dentro VeuereyCaneUayGengeuro, 
SakyC Zaffranoytanto che ti paia che jlian beneye un poco 
di MeUyO Zuccaro , tanto ch'hMi un poco del tenero , c 
metti dette robbe quando boglionoye fìaranno bene, 

A daltro modoyli mondaraiye ponerai a cuocere neUa 
TieUayCon oliOypeuereye fale. 

Ad altro modoyli porrai a cuocere nella TieUa con lar 
doj fakyC peuerey e aglio peflato minuto co i ColteUi, 

A d'altro modoydopoi che hanno boglitOyeche fon pur 
Zatiyf rigeli nella pateUayCon naranciypeuercye f ale f opra. 

A d'altro modo, Ftgliarai ifongi infarinatile frittile li 
porrai in una patella con aglio , c Prafemoli peéi minuti 
con i colteUiye olio buono , e agre^toy o fuco di naranci , e 
TPeuerete foffrigerai ogni cofa infiemecon fale,feran buo 
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ni,ecofilì potrà conciare ìFongi fatati , facendoli dare 
quattrohore in acqua tepida,e feruare lultimo moio^Eca 
cttto che non li metterai Sale* 

Gallane in fapore,e fritte^per piattL x . 

PlgUa di Mandole ambrofine libre due brujlolatet €■ 
moUena di pan boffctto groffo brujlolato mogUata 
in agreitOtepe{ta bene ognicofa infwneypoidiihepera be» 
ne con agrejìote pajfa per la jiamegna^efa che fu chiaro^^ 
perche nel cuocere uiene fj^effo.poi piglia Saky di peuere 
oncia meza.di caneUa oncia mezajt Gengeuro oncia me» 
za di Zuccaro onde quattro, o mele che habbi un poco del 
dolce,poi lo far ai cuocere a lento fuoco,e come le gallane, 
ferano cottCyO aìleffe.o fritte ghe le pormi détro , e ghe le 
lafciarai un pocchetto dentro,poi le mbandtraii e uoglion 
no efjere mangiate calde. 

Ad altro moio^quando le gallane feranno qua fi cotte 
aUefjeyleponeraiafrigereneUa patella,con 0//o,cr ber» 
be oliofe peflecon i coltelli minutamente» eolio buono, e. 
<igrejlo,e fucco dinaranci^peuercye Sale^e foffrigerai ogni 
cofa infiemeye feràottimeye uogliono ejjtre magtate calde. 
Lamprede arro{lOye in faporeye fritte. 

Piglia la Lampredaye lauala con acqua calda.poi c4 
uali tutti i dentiye habbi un uafo con aceto bianco , e 
dagli un taglio nella panza per la longayfi che li pofii ca* 
uare le fue interiora,e afjunarai tutto il fuo fangueye la U 
uarai bene con aceto nel detto taglio per cauarli bene tut» 
to il fuo fangueypoi piglia caneUa intierayC Garofani , e li 
cacciar ai per gucH» fcwcfci che ha appref^o la te^tdy e in hoc 
M m pezp^fi di QantUit > poi U inj^iedarai a guifa, di 

Q 



AnguiUdit U fmi cuocere pia pw/io, voi pigìiardi la dct 
U Iduatura d'aceto,efangue,€ccctto il budello, e pigliar ai 
Qat\tViaintitra,7.uccaTo,e Sale, elo ponerai [otto lo f^ie* 
do neUa Giottayaccio che li coli detto il fuo fucco > e fa che 
hoglia pianole cauala come ti pare che fia cotta , e mettila 
nel detto fapore in un piattole mandala in tauola*. 

Ad altro modo, Conciar ai la Lempreda come è detto 
difopraSno aUalauaturayVoi piglia una pignata, e poni* 
gliela dentro con Olio buono,tanto che fila tre buone dita 
fotto tOliOye falla bogliere pian pano per j^acio d'un'ho 
Ya,Poi piglia nizzokyouero Mandole bru{iolate,cr hah 
hi un pano di Lino,efregale,poipelìalenel Mortaio con 
una fétta di pane itrrollita,e come feranno ben pefieM di* 
temperar ai neUa lauatura.e f angue deUa Lampreda^e paf 
farai per la {tamcgna,poila porrai in un Vafoycon zucca 
ro eCaneìla,^ altre ]^ecie,e Sile^e olio,e la porrai fopra 
te bragie facendo bogliere pia piano/empre mefcolàdola, 
€ come ti pare cotto detto foporeMualo dal fuoco, e cauas 
fai la Lampreda dello altro Yafo,come fera cottage la fco 
larai bene da quello Olio^e poi la metterai in un piattole li 
porrai poi fopra il detto fapore^e Zuccaro, e CaneUa foa 
prayle Lampredine picciolefrigerai in buono oliOyCome fe 
ranno lanate, e infarinatele li porrai poi fopra fucco di na 
ranci* 

rruttayO LuzzOyO Varolo, o Megia in uino. 
T) ìglia uino bianco dolce,e un poco d'Aceto jvrtCyefale, 
^ euua paffayC Veuere,e Canella,e Gengeuro pefli,e un 
poco di Zaffrano,e metti a bogliere ogni cofa con prafes 
moli tagliati,e fétte di pane,e il pefce tagliato in pezKh E 



to6 

$>/ Vino non ferd doìctyponili Meleto "ZuccdYo, 
Vefce in Cajfonada* 

Pìgltail pefce,chefta béfcagliato,e Uuato,poi tagUd 
lo in pezzi grandiyO piccioli , come ti parere pìglio 
nino bianco buonore aceto forte.e una brancata di Sale , e 
poni a bogliere ogni cofa col pefccyche fia ben fcbiumato^e 
come boghe gettali dentro uua brancata di rami di saluia, 
t lancialo cuocerete come fera cottoci puote mangiare caU 
do,ma e meglio freddo, 

Pefccinfale, 

Piglia il tuo pefce Vi«o,o almeno, frefco^e (chiappa^ 
lo per fchienacoUa fcaglia^e taglialo in pezzuedal 
li una lauatura d' acqua frefca.Poi mettila in un uafoy e tati 
io aceto fòrte che {tia [ottone una fcuteUa di Sale, e lafcialo 
cofi per quattro hore o poco piu^poi piglia acqua pura , e 
ponila a bogliere con una brancata di [ale , e come boglie 
gettali dentro il pefce^e fchiumalo fm che fera cottOjpoi lo 
imbandirai come fera freddo, 

Vefce d^ altro modo. 

Piglia uino bianco buono,e aceto bianco forte, tanto 
deW uno quanto deiraltro,e ponilo a boglireyco fale» 
Veuere pijlazzato,e Gengeuro pe{ho,e come boglie tas 
glia il p€jce,uiuo,o frefcOyin pezzi,f^^^Z<i lauarlo,e gettasi 
lo dentroye lafcialo bogliereyfmo che fera cotto,e fera mim 
gliore freddo che caldo» 

Tenca Kouefcia ottimd» 

Piglia una buona Tenca,e fcorticaU lafcidndoli la te 
fl4 attacaU nUa p(Uc,fchiappata prima p lo mezo. 

O ij 



Voi togliilhuonohen netto ddUell>mèyC peMo minum 
to con I colteUiyCome farefli il lardo da ponere in una mi» 
ne^ra,e peitafcco herbe oltofe.poihahbi Noci peiie,e un 
poco di formaggio duro, e Torli d'uoua battute, e buone 
f^ecie,e uua pajja netta intiera,e me/cola bene ogni cofa m 
fieme^e di queìia compofitione empirai la peUedeUa Ten» 
ca dal lato drittone [e li metteraiun poco d'Agito ben wi« 
nuto non li difdira. Poi lega la detta Tenca con Azza fot 
tile,elafrigerai in buono olio,e fritta che ferajitagliarai 
uia Vazze^a- la imbandiraiyponendoli fopra tranci , o 
acetoso Cifame^o Camelino,o Galatina, o altro che ti piac 
eia per uariare. Altro pefce in fale. 

Piglia un Luzzo groffo uiuo,e fendilo per fchiena^e 
ponilo in fale cofi mtierOye lafcialo fìare cojìuna not 
ttycun giornojopoipiglialoyc ponilo al fumo, e lafcialo 
fiare cofi per due giornipoi laualo cofi groffamente fenza 
{cagliarlo in pezziye poi lo cuocerai in nino , con aceto, e 
peuercycomc s'è detto ne gli altri.aUa Tedefca. 
Pefceacapucciolo^ 

NEUa grande uarieta de pefci, ritrouo che U Meg» 
gia^tOratauecchia e'/ Dctale mezano,e'l Perfico, 
€H Temolo fla bene cottola quejia guifa.che fi chiama Ca:^ 
pucciolo.Pigliaraiunodeifopradettipefci,e lofi:nierai p 
fchiena,flicauaraileint(riora^eloporrai ammoglio m 
acetone Vinone fale,poluere di fiere di Coriandolt,o uero 
di Finocchi p€i%,e farai chejiia fiotto detto aceto, e Vino 
per tre,o quattr%re,e non piu.poi li darai una lauata, e 
infarinar ai legiermète,e lo iìif^iedarai, e lo porrai a cuoce 
rcfuoltando alcuna uolta lo j^iedo,quando da un canto, cr 
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qddndo daWaltYOyCio Cyqudttdo k ^onta fu U p^\ciitYd\ t 
<^u<inào il mmcoyi coito che ferkypigUarai Noci monde , 
Torli d'Voua duriyVua paffa^e un poco di Mele, o Zucca 
ro,e prafetìioliyC mentale peùarai bene ogni cofa infieme 
dt^emperando ogni cofa con agnfto^e paffarai per la (ha 
megna^e ponerai a bogliere in una pignatta tanto che fi in 
l^ef^tfca un poco^e poi quando hauerai imbandito detto pe 
fce apertoci pórrai detto fapore [opra, e quando non uot 
Yai la l^efadi quefio faporcjli porrai aceto^eprafemolu 
A fare potaccio di pefcCyaWongarefca, 

Piglia CipcUe tagliate minuteyC ponile in una cazz<i 
bagnata con Olio buonOyC mettili dentro il pefce, t 
disfrigelo bene,^ poi mettili dentro VinobiancOye fe fe» 
Ydi dolce fera miglioreyC acquayC aceto biancone poi mettilo 
alfuoco.ecome boglie fchiumalo molto fcfne,er poi babbi 
uua pajja nettayC MelCyC uno poco di cancUayC peuere e tS^ 
to Zajfrano che li dia il colorcy^ poi lubbi fino a quats 
trOyO fei pome dolcf,tagliate minute, poi babbi le moUenc 
di due pani ammogliate in brodOyC paffa per la jiamegna 
e gettale dentro,e lafcialo cuocere cofi pian piano, cr poi 
lUmhàndirai* 

A fare uno potdccio di Varolo , Meggiu , Kombo 
LuzzOyO altro pefce grofjo . 
p Iglia ti tuo pefce fcagliatOye tagliato in pezzi grandi» 
A 0 piccioli fecondo che ti parer aye leuato che Vhauerai» 
prima pigliar ai cipoUe, e prafemoli pcfii minuti infieme , c 
li porrai m una Cazza con o//o,c li foffrigerai molto be= 
ne., poi li metterai anco il pefce a fojfngereypoili pors 
rai aceto,Agrejlo,^ acqua dentro,tanto dell'uno , quanto 

O II] 
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deWaltrOtC lo farai hogìiere,e quando fera (juafi cotto , U 
porré Specie miite fecondo che ti parerà btfogno al tua 
g«fto,e un poco di 'Zaffrano per darli colore, 

A fare pefce groffo in potacelo ad'altro modo* 

Piglia il tuo Pcfcc lauatOy e tagliato come ti piace,poi 
babbi herbe oliofe pefle mmute,e faUe foffrigere con 
OliOjPoi mettili dentro il pefce con uua pafja,Vino bianco 
do/ce, e un poco d'aceto bianco fDrte,e fallo bogltere , cr 
quando fera come cottogli porrai jpecie , come di [opra nel 
taltro, 

A Uro potacelo da pefce, 

Piglia herbe oliofe tagliate minute,e piglia il tuo Ve» 
fcefcagliato, lauato, e tagliato in pezzitC fallo foffria 
gere in olio,poi piglia un poco diagre{lOtUn poco di Saba 
ha e un poco d'acquaie faUo boUireyC quando fera quafi cot 
tOyli porrai le fpecie come difopra, ma auuertij^i che uuole 
effere poco brodo . 

A fare uno pa^tcUo di* Anguilla* 

P Rima fa la tua caffa tonda del pafteUo grandetta , 
poi piglia una Anguilla groffa,o mezana fecondo 
che ti piacele fcorzala , poi cauali l'interioraye falua li/ea 
catone tagliale uia il capo,poi tagliala in morellitno f picei 
doli pero in tutto da unoypoi tornarai il ficaio doue Vhaue 
rai cauato^e la farai in una roteUa,ma prima la inuolgerai 
in buone Specie,e Balene la porrai nella caffa con butirOyC 
poche SpeciCte il fucco di due Naraci,e un poco d'agrejìo 
quado è tempo di crefpina,o Marafche^o Agre^a in gra 
ncyO Marafche fecchefi ghe ne puote mettere alcuna.qudi 
io dcTunaiC quàdo dcU'altra,e poi li farai il fuo coperchio 
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; U pomi d cuocere ncì forno* * 
AfmunopaitcUoA'AnguiUe o altro 
Vefce di altro modo* 
IglU le AnguiUe,cfcorzale,efaUe in morelli , e poni 
ncUo l^iedo cr quando feranno meze coite', hauerai 
U tua Cajfa fatta tonda^e ghe le meUerai dentro poi piglia 
fai Mandole pelatele pe^e,e le diftcperarai con Agrejiù 
e un poco d^acqua rofa,e caneUa pefìa^e uua paffa bc lauam 
ta e zucc *eun poco di zaffrano.e incorporar ai bene ogni 
cofa infieme.e panerai dettofapore fopra le dette anguiUe, 
e poi li farai ilfuo copertole le farai cuocere nel forno* 

VaiteUod'anguiUa* 

PKima farai una fraglia di pajia reale.come c queUa de 
i ¥iadonceUi,Voi pigliarai le Anguille fenzafcorzar 
ÌCyC le sboglicnzarai in acqua bogliéte, poi li tagliar ai uid 
il capOyC coda.e li cauarai prima le interior a.poi le taglia 
rai in moretti longhi un fomeffo^e più e meno, fecondo che 
tipiacera,^ poiaunoaunoliandarai ponendo fufo)la 
l^oglia la quale uuole hauere del groffettOy con un pochet 
to di Canellaye Sale intorno.e onta bene la paita di butiro^ 
lidaraidueuoke^comefifaaifìadonceUiy eie afferrarai 
da i capi,poi le porrai in una TicUayC le cuocer ai,o nel fòt 
no,o fotto il tejìo.e ne potrai ponere due o tre p piattello* 
Pafletto dt carchiofòliyO Kuuia in tegole,per 
idida Quarefima* 
p Rima farai la caffa del pafteUo , detta medema forte 
^ di cui s'è detto p fare i grojlolida magroypoi U pò» 
rai buon olio^e qualche pezzolo di meggia affamata allef:» 
fa, e un poco dipeuere dentro, polli porrai jopra i 

O iìij 
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CdYchoffoli giungendoli fopYd ej^i un poco é^olioje petie» 
re,e qualche penzolo dcUa megta [opradetta onero Bota 
targa taghata minuta.poi hauerai un pocod'uouadi Luz 
JtOjO di Tenca con oncte due di Zuccaro^e fuoco di Naran 
ciiOuero agrefloyC le pefiarai bene,e le mefcolarai bene ina 
fume.pcijjaniole per la jiamegna con poco fale , tanto che 
fu un poco più di mezo bicchiero di compofitioncy e la po 
nerai nel detto padeUoyponendch poi il fuo coperto [opra 
c lo porrai a cuocere. ì?olpette di Sturione per piatti,x* 

Piglia la polpa deUo jlurione , efaUo in fétte, come fi 
fanno queUe di Carne groffe un dito, e sbattile molto 
hene coUa cojìa del tuo colteUoye ponigli fopra del [ale , e 
poi babbi herbe ohofe pe^e ben minutamente, con i coUel 
li Con due,o tre Torli d'uoua,e libra mezn d'uua paffa be 
netta,e gengeuro più che cofa alcuna,epeuere3e Garofani 
pejii,Zaffrano,e caneUa,elaaccomodarai fecondo che ti 
parerà che fiian bene,e porrai feco anchora di butiro libra 
mZit,e incorporar ai ogni cofa infieme,in un uafo,e poi di 
stenderai detto battuto fopra le tue polpette, cr le inuol* 
gerai come fi fanno le altre,e le porrai poineUo f^iedo a 
• iiuocere,0' come feranno cotte,le porrai in una pignatta 
con libra mez<i di butiro disfatto,eagre(io, e onde due di 
Zuccaro,e k porrai fopra lecenifi fiche fiiano calde,finoa 
tantoché kuorrai imbandire , e come le imbandirai ne i 
piattt^li gcttarai fopra detto fapore, e cofi ne potrai fare 
éH altri pefciycauandofi perù fuori la jj^ina* 
TomafeUe da magro, 

Piglia onde fei di pu :^if,o Lobi di Luzzo netti bene dal 
: le jpme,e poi pejUlt molto bcne,c onciefd fuua paf» 



V,. 
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fa,e onde (cidi TiuccdrOyt etto torli d'ucud^e onde due di 
éaneUi pefta^e onde tre di buon formaggio duro , c onde 
cinque difaleyepoco 7.affrano,c incorpora ogni ccfa infie 
me ben peftato.ccme farefli aUe fi'iteUe,a' infarinale mol 
to bene, poi frigele in buttirofisfco^uogliono dare al<\uan 
io fattela- fe lifaccfii la j^o^ia groffetta non feria fuori 
di propofitOyimpajlata con farina btanca,aci^ua rofata, bu 
tirOjTorli d'uoua.e Zuccaro. 

A fare un piatto d'ucua dure piene* 

Piglia uoua finche diecine li cuocerai aUefjefì che di» 
uentinoben dure^poi le mondarai, CT fchiapparaiper 
mezo alla longa,e le cauarai fuori i torli deitramente, poi 
pigliarai quattro de detti Tor/i,c un buon piccicotto di fot 
maggio duro grattatole oncia mexa d'V«4 paffa, e finca 
quindidpignuoU modi,eherbe oliofe^eun poco di Canella 
pefia^e peuere^e un poco di Zaffrano,che lidia ilcolore^c 
pefterai beneognicofa infieme, con onde due di Zuccaro» 
e un poco d'acqua rofata,poi pigliarai il bianco deWuouat 
cr empirai quelli buchi doue erano i Torli di quefta capo 
fitione^e li ponerai in una TieUa fenza fuoco difetto , e li 
darai una caldetta difopra col Tejioye Vmbandirai, poi pi 
^liarai tre fette di molcna di pane mogliate nella fabba os 
nero Agrejlo.e le pejìaraicon un picicotto d'Vua paffa,t 
un torlo d'uouoye Zuccarofi caneUa , e le paffarai per la 
fiamegna dijlemperata con fabba o uero agreùo,e li farai 
leuare un boglietto.poi li porrai fopra detto fapore^efe no 
uorraifare quc^a fj^efa.frigerai le uoua quando le haue» 
vai tagliateyin oliOyO' imbanditCili porrai fopra Zuccaro 
tCandla ,e agreùo^. 
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A fare uno piatto (Tuom atta vrdttcefce. 
T) ìgìid un piatto (inargento, oucro una tieUetta, e ponm 
^ li libra mezadi Butiro dentro, poihabbi dieci Vouct 
frefchet€ uaUe rompendo a uno a uno nel detto uafo e dali 
deliramente il fuoco difotto,e difopra col TeSto^e poi poti 
iifopra Zuccaro^e CaneUa^e mandale in tauola , e quejln 
manda fera più horreuole,efo^tantiofa a farla de Torli 
folù 

A fare quaranta ritorteUi d' Voua aUa Fio* 
rentina^pieniyO'uuoti, 

Piglia la pateUa con poco butiro frefco, e come è cai* 
do habbi un uouo ben battuto , e fa unafrittadma fots 
tìlfjC ponila in uno piateUo,poi habbi Zuccaro , e CaneUd 
pejia,c uua paffayelegierméte difendila fopra detta frit 
tadina,poi abbroffala con un poco dt fuco di Naranze , o 
Agre^toypoi inuolgila aguifa di zaldone^e cofì fanne quat 
tro per piatteUOye coprile con uh* altro piattello fopra le ce 
nifhfmo che le uorrai mandare in tauola^e quando le uorai 
mandare in Tauola li porrai fopra zuccaro,e CaneUaye fu 
co di Naranci.e a farne per dieci piatti li andarano in tut 
to uoua 40. c d/ butirotlibre due emeza, e di zuccaro lis 
hra una e meza,v d'uua paffa libra unaji CaneUaonci<t 
% .c meza^computatOydentro e dtfopra, e Naranci trenta^ 
cuero agrefio.e potrai anche fare uuoti que^i ritorteUi in 
uolgèdoliyfenza ponerli alcuna cofa dentro ponendoli poi 
fopra zuccarOyO CancUayofucco di Naraci ouero agrejio^ 
A fare unafrittada doppia^piena. 
Ili i Arai una frittada d'un uouo al modo fopradetto^e U 

X fonerai primanel fondo del piatcUo un poco di zw 
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I I o 

f t<yo,c CanneUdMirOyC fucco di Nmncùe poi porrai k 
detta Yrittadim nel detto piatteUoye la cargarai ligiermc 
te al modo fopradetto,e poi ne farai un'altra , e la porrai 
fopra la primate [opra li porrai Zuccaro,e CamUa,e[uc 
co di Narranci.e uua paffa.e cofi ne farai al numero quat 
tro Vana fopra laltra.emptendole del modo fopradettOy è 
la porrai fopra le cenefx calde coperta fino che la uorraì 
mandare in Tauola.ponendoli aU'hora fopra Zuccaro , e 
CaneUa,e fucco di Naranci,e a fare dieci di que^efrittadel 
le gli andar a la medefima rohha^ che è andata <t farcì 
f^uarantaKitorteUi fopradetti. 

'Erittada femplice uerde^piena^erognofa* 
p ìgUerai uoua dieci,}!erchequefto e il fuo ordinario i 
^ le sbatterai molto bene, con poco Sale , e come fono 
hen battutegli porrai dentro un poco d'acqua, poi hauerai 
la patella con onde fei di butiro frefco,e diifatto che fera , 
li gettarai dentro Vuoua,e cuocerai la tua frtttada, laquaL 
le uuole effere morbida,poi li porrai (opra eaneUa pe{la, 
come ferii imbandita.E uoVedola uerde,li porrai mèta^pra 
femoU,^ altre herbe oliofe dentro pefiate ben minute, co 
i colteUi,feruando Verdine di cui s'è detto dtfopra nel cuo 
cerlax uolendola piena li porrai ffirmagio graffo grat^ 
tato,o Pouina,e Yua paffa dentro,e pignuoU,e Cipolla t4 
gliata miuuta,e Iinocchifrefchi,e quado una cofa, e quado 
Valtra,e uolèdolarognofa,feruarai lordine della prima , 
aggiungédoli perfutti tagliati minuti,o di Mortadella ori 
eie tre in quattro, fcruando lordine nel cuocerla dcWaU 
^ a^e fopra il tutto li conuiene molta caneUa pejla* 
^rittaiciicauiaro* 
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Piglia qudttrOyOcmc{Uemultp'€fche ben battutele ut^ 
poco di pan grattatOyCf una meza fcuuUa di cauia . 
ro frefcOyO' una brancatitia d'herbe oliofcyC un poco di ci: 
poUaMn peftacon icoìteìU^e mefcola bene ogni co fainfie 
meconunoBiccht€rod^acqua,ecome fera, ben mefcolaU 
ognicofayhauerai.la tua patella con Butiro frefco disfatto,» 
t caldOyC li gettaraì ietta Icrittaia denlroy facendola cuoce 
li re del modo che fi fanno l altre frUtadeyC come fera imban 

dita li porrai fopra un poco di CaneRa pe^ha^ma auuertij^ty 
che quando il cauiaro twn feràfrefcOye fera falato , lo pos 
trai ammogliare nell'acqua alda , e glielo lafciarai per, 
un'hora* CauiaropermangiareyfrejcOyCperfalare. 

Piglia ruoua dello Sturioneye come più fono nere , foà 
nomigUori,edtfirigalefuuna Tauola coUaco^a del 
colteUoynettandole bene da quelle peUegateyC pefalcyC per 
cgni libre uinticinque d'youa,liponeraionciedodeciel 
meza di Sale , ciò è oncia meza per libra d'Vcua, Poi le 
ponerai m un uafo co il fakye le Ufdarai cofi p una notte 
Poi haueraiuna Affé nuouaypolitayloga piedi tre yClargH: 
piedi uno coUe f]f>onde di legno intorno mchiodateyalte tre 
buona dita ♦ Poi pìgliarai le dette VouayC le ponerai fu U. 
detta affeye le ponerai nel fórno che fu honefìamente caldo, 
p fpacio di due pater noiiripoi le cauarai fuoriye le mefco. 
larai molto bene con una pakttina di kgnOyC le riponerai 
un'altra uolta nel forno lafciàdcglele cornac detto disopra, 
ex andarai cofi f.icHo fino che fera cottCye que^o fera 
do le uoua nonfchiopparàno fotto il dente, e cheferanna 
macate qui>fi ti terzo,e bifogna bene auuertire a qfia cotjtti 
r4 pche còferuarlo unoawWtO due far ni di c^fìa maniera: 
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LO porrai tn vafi di pietra bene inuitriati con un poco di 
Gito difoprajn loco frefcOyZ^ quando fera gra caldo per 
agni uinti gtorm bifognera kuarli queUa tellarina che fa:» 
fa dìfopra.e gli aggiungerai un pocoA'Olio , e come non 
fera. caldo,baO:arà nfguardarlo ogni due Mefi, 

m quello che uorrai màgiare frefcoyche è ottimo Ji por 
raifoUmenteun terzo d'onaa di Sale.per libra d'voua 
oncia, i. e meta di peuere ammacato.per ogni pefo d'Voa 
Ua,e queùo Peuere non fi pone m queUodafaluare.perche 

10 fa rancido,e ponendoglielo maccato pero.ghe ne potrai 
mettere meza oncia di prjlo per pefo, e poner glielo coH 
Sale quando filarai leuoua 

A fare Kuuia in regolerà graffo.e da magro. 

Ph^tale Tegole della Kuuiatenere.e tagliali uiail 
fiore e il picoUo.e poìa a cuocere in buo brodo graf 
foycon un poco di perfutto tagliato minuto minuto.per dar 

11 odore. Poi le imbandirai, e li porrai fcpra un poco di pe« 
uere.e que^oèquantoaidida grajfo.e perii giorni da 
magro la cuocerai in acqua con butirofrefco,e un poco di 
marzolino tagliato mmuto.o altro Formaggio buono. 

Rape sforzate^per piatti diech 
p ^glia rape numero trenta.e falle cuocere in libre tre 
^ di butiroyc poi tagliale in fette futili,^ babbi di for^ 
magio grafjoMre cinque medefmamente tagliato m fette 
/o«i/i,cr babbi una Teggia.eponili dentro un [oh di ra^ 
pe,e uno di formaggio.e di butiro libre tre.di Cuccar o lU 
bredueji Canella oncia una e meza^e un quarto di peue^ 
r^tramezoatanttfuolt,quantouorraiyepoi le farai cuo« 
cerecon tesìoyponendohquàdoferàtìocottc altro Zucca» 



ro,e CdneUdyC mtiro frefco disfatto foprd.e no pottnio,. 
o non uokndo fare tàntafj^efa cuocerai le rape arrosto 
nelle bragte,e dopoi le mondarai,e lefaraiinfette,a' anco .. 
te potrai fare in piateUi d'argento.mafono migliori nelle 
Tegiettediterrabenuidri<tte,e mettine una picciokper 
piateìio. 

A fare uoua frittela uarij modi* 

rìgliaraila patella con butirolrifcoMn disfattole caU 
doye romperai le tue uoua a uno a uno^e le frigerai in 
detta patella, e poi le imbandirai fino a otto per piatto, 
eli porrai [opra agredo chiaro , CT uno gocciolo di 
CaneUa » 

Ad altro modo.pigliarai fette di pane quadre, grandet 
te,c le porraineUa patella due,o tre alla uolta doue fera il 
hutiro caldo^efubito romperai le tue uoua frefche,e ne get 
tarai uno per ogni fitta di panerà jrigere, e poi le imbàdi 
ràaottoperpiattOtponendoUfopra 7>uccaro,e CaneUa. 

Adaltro modo.pigliarai fétte di formaggio graffo del 
la grandeTxa che fono quelle del pancfopradettOyCle por 
rai a fngere nel butiroyponendoli fopra Voua a quel modo 
che fi e fatto a quelle del pane,e le imbadiraiyOttoper piat 
fello ponendoli difottOye difopra %uccaro,e ]e ti grauera 
ia lì^efaM potrai fare fenza Zuccaro^e Specie. 
Sapore di Marene^o Corniali da conferuare. 

Piglia le marenCyO corniali che fiano bè mature^e col 
le mani ropili m una pignata^o altro uafo he fiagna 
to,c bene rotti cheli hauerai,li metterai feco buona quanti^ 
ta éHagre^o nuouo fe ghe ne fera al tempo delle marene,e 
Veuere pe^o,e [ale affai bene,e lifaraibogltere perf^acio 



ttz 

^ un hoYd e mezd.e più poi li paffarai per U ^dmegna de 
fu ldrgcttha,i poi conferuaui il fapore in un uafo uidrid 
tOyC quando u ne uorraiferuireji ponerd Specie, e Zuca 
charo,a tuo giudicio.e detto fugo e buono per dm colore 
a moìtifapori» 

VaModipefce.o Truttd,ocdrpd,o Varolo,oLu':iiZom 
tiero^o in pezzi.o di Sturione,per lo comune. 

Plgliaré il pefce ben [cagliatole lauato,e fcolatod<i 
V acqua poi farai la tua paita c6uoua,Sale,ebutiro 
cuero buon olio.e la afjotigìiaraifi che reai groffa mezo 
ditole longa quanto fera il tuo pefce,poi hauerai peuere,c4 
mUa,gengeuro,e un poco di Tiaffrano che fu m tutto una 
buona Cucchiara,efale,e VinuoUarai intorno a detto pefce 
poi ferrar ai la pajla.e come la uorrai afferrare, It metter 
rai Specie nel buco,doue fi feranno cauatele mteriora.e 
poi le ferrar ai con fucco dt NaranziyO qualche fetta di 
rance tagliatale panocchie di Finocchione olio.ouero buti^ 
ro puoco,oaj[ai,fecondo lo ejfere del pefce, e fatto il pajiel 
lojo farai cuocere nel forno. 

KitorteUi d'uoua chiamati uoua fritte 
aScartozzo. 

Piglia due uouabc sbattute co falene un pochettod^ 
acqua f^-efca dentro, e gettale m unapateUa piccioU 
a cuocere con butiro caldo tanto che il fondo deUa pateU 
fu onta,efa una fi'ittadcUa che fa fottilifima , e come fi in 
comincia a fugareMbi Formaggio buono grattato,eun 
poco di peuere pe{io mcfcolato con detto formaggio, e get 
taglielo fopra,e nel mezo deUafi-ittadadimii un J rami 
ceUadiKofmarinotencrina,ecoUa Spatola ua uoUanm 
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éo deltd frittdd d guifa d'un z^Uone, e poi U imbmiitài 
ncipiatticonZuccarofopwnc potrai mettere manco 

a tre per piatto. 

Ver fare [eigrojlate, 

PìgliaraifeitieUettepiccioU^ouero feipiatti (frfrgen* 
to,e II metterai nel jòndo.oncia una di butiro per piat 
tOyC oncia meza diZMccaro ben dijlefo. Poi hauerai trenta 
fettine dipane quadreyefottilibru(tolatey e poi fritte in 
una libra di butiro , e ne porrai cinque fettine per piattole 
poi hauerai meza libra di formaggio tornino ben graffo * 
tagliato in fette.e lo porrai fopra il pane^ ciò è meza lib* 
p piatto, e li porrai poi fopra oncia una di zuccaroyedue 
dt butiro^e li darai una buona calda col Tcfto,c poi cjjerta 
do cotte, li potrai dare wi altra mez<t oncia di luccaro 
per piatto* 

Le dette Grojlate potrai fare fenza le fette di pane,fer 
uando nel refio Vordine fopradetto^CT anco potrai frige» 
re il formaggio m fette neUa pateUa,con butiro frefco, CT 
imbandito,ponerli fopra Zuccaro* 

Ver far e una ^utirata* 

Plglw una TielXa ouero un piatto d'argento , e li por» 
rai nel fóndo due onae di Butiro frefco, e oncia una c 
meza di Zuccaro ben dijlefo . Poi hauerai fmo a otto fétte 
di pane beffato fottili tagliate quadre,e le porrai nelpiat 
to ponendoli poi anche difopra,oncie tre di Butiro frefco , 
cr onde tre di Truccar o,e li darai una buona calda col te 
{to , e fera fatto. 

PAfar cipcUeintieUa. 
Jgli4 U tue CipoUe,e mondale, poifde aUeffare i» 

acqua 



dcquà inticrd pero.èqtmdofeYiinno cótte.le fatai fcùtare 
dall'acquaie poi lemfarinaraue le porratin una TieUa co 
buon'oliOyC ìe faraifrigere,ponenioh un tejìo dt [opra , fi 
che uenga ben coloritCye poi k imbandirai , ponendoli fa» 
pra un poco di Peuere CT m ucce dcI'o/io,Ie pUrai frigeà, 
re in Butiro jìefco,e feranno migliori. 

A fare Zucche ìctitte* 

Piglia le Zuccole tenere,che non funo molto groffe * 
e poi che le hauerai raffateM tagliarai in fette fotti, 
li e le diàenderai.gettandolt [opra del Sale^tatOyche pig//4 
no un poco detto fale,poi le frigerai in olio, o in butiro , fe. 
•<ondo che uorraiyma infarinandole pero prima, e poi che. 
feranno frittele imbandirai,ponéiolifopraBnocchi fref 
4hi [granatile Agrei^o. 

Afarefafolettifrefchiintegole*. 

Pigliar ai le tegole defafoUtti] quando fono tenerini ^ 
e iugliaraiil picoUo.poi le porrai a cuocere in'acqui:^ 
bogUente , e fubito fi cuoceranno , cr cotte che feranno le 
porrai a [colare col fate fiìpra^poi le frigerai in olio ouero 
butiro>e frigcndole nella patellaji porrai un poco di Acf* 
to,e Peuere^e poi le imbandirai. 

P 
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LATTICINI DI PIV SORTK 



Caui dilattc, 

Rg^|lglùr<it il Latte buono fecondo Uqudntitd che 
jj J^!S|MoyTd/,c pefì uno di Latte^nefark otto,o dieci, e 
j|jS^|/o porrai m una caldaia al fuoco chiaro, che non 
pigli li fumoyelandarai mefcoìando fempre fino a tanto 
che leuarì il boglio^e poi hauerai in ordine Catinelle pica 
cìo/e,e U porrai dentro detto latte.e lo lafciarai rafredarc, 
t come fera freddo.farì una Telarina, la quale fera il cauo 
di latteylaquale leuarai difopra uia,e la andar ai ponendo in 
piattelletti bianchine poi ritornarai ti Latte al fuoco, e farà 
il fmile cofi tre uoltt.perche poi non ufcira più cofa alcuna, 
t fe una TeUrina non bajla nel piatteUo,ponigliene due , o 
tre,fecondo che bìfogna,E quando li mandarai in Tauoìa , 
fi porrai fopra Truccar o.E nota che il Latte, non uuole efje 
redi Vacche,che fianofrefchedilatte, perche nafce male, e 
non uuole efjere anche fpumato il latte* 

Lattemele, 

Pìglictrai la pana del latte/econdo la quantità cheuoY^ 
r(X\ fareyO' unofiafco',ne farai otto, o dieci piattelli, e 
ponila in una zangola,che habbia del longo , con lo coperà 
chio bufoyCr babbi uno ba(ione con un tondo dalcapo difot 
to come fono quelli con che fi fa il butiroye menalo bene fu^ 
fo e giufo un pezzo,e poi caua il bajlone, e lafciajiare cofi 
un poco, che nafcerk il Lattemele difopra, e con una 
Cazzola lo andaraicauando , e ponendolo in uno uafoin 
frefco a poco , a poco, t cofi andaxai menando il bafio» 



1J4 

ne pm uolU fequenio Verdine fopu ddto.perche ua nafcé 
do.Pof come il uorra imandare in tauoU lo imbandirai in 
piaUeUetti,dtindoU fopra Xuccarofino, 

Mantiglia, 

Bìfognahauere una pelle de Capretto [corticato a 
folicellojaquale con uarielauaturefiaben curata, 
tcòfpiciaria neW acqua fi che piglibuono odore. Poi qua. 
do lapelle ferì in efjcrcje fidtta.ptgliarai il Latte che non 
fa franato , e lo ponerat nella detta PcUe per lo buco del 
coUo , tanto che fia più di mez^* f poi le garai,e afferrar ai 
detto buco,e bifognark trauagliare bene detto latte in det 
U FeUe,fempre paffegimdo.e fguffandolo^e fc fera da tU 
po di gran caldoybifognara farla la notte in locofrefco, il 
"Latte di Capra^c ti migliorcye come Vhauerai menata un^ 
horafSlegaraiuno de t piedi al CaprettOye farai ufcire fuo 
ra la mantiglia e fera come butiro , laquale farai andare 
in un uafo d'acqua frefca facendone poi piatteUetti , con 
Zuccaro fino fopra* 

Mapeecheque^auiuada è molto diffìcile a farne grZ 
quantitade per un conuito grade',darai ad intèdere a ogn* 
unOfChe que^a fia mantiglia^Pigliarai un terzo di Latte, 
c due terzi di Butiro,e lo porraineUa detta Peflc,c la mas 
negiarai bene,e la sbatterai tanto chel butiro fi sbianche» 
g/,e pigli odore dalle f^fccie per la peUe,poi lo farai ufcire 
per lo piede,e andare nelV acqua fi-efca, e ne potrai fare le 
tre per effere tutto d'una ugualezZi > e poi che limerai 
€oncia ne ipiattiM porrai fopra Zuccaro fino^ 

PVuinedi butiro,^ 
lgli4 Tre Yiafchi di pmn<^ di latte ^ e ponila in un ua» 
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fo <d fuoco con dejlrezz<i,eualUfempre mefcoUndopian 
piano fino che Ima il bogUo,efuhito che comincia a boghe 
re hahbiun mezo Bicchtero d'Agrejlo^e gettaglielo dena 
tro in qua^CZ in la^e fubito leualodalfuocOyC nafceràno fei 
PoKÌnr ,cr colla cazzai U cauarai^e poncrai nelle puinaro 
U,o piattelli^ 

VermicelltdiButiro, 

Pìgliaraibutirofrefco,elo lauaraicon acqua frefca 
più uolte^e V ultima Uuatura fera di! acqua rofata con 
ZUccaro^Voi hauerai unocannone di lattaio di legno bufo a 
guifa d'uno fcrizzotto,ma che babbi il fondo piatto con tre 
c quattro buchi dentro^poi farai il canone quafi pieno di bu 
tìrOjC hauerai un legno che uada ben ferato nel detto cano 
iifjf lo cazZ'iTai nel detto canone^cT ilbutiro ufcira fuori 
per i buchi del fondo, e feranno uermicelli, i quali andar ai 
imbandendo ne i piattelliydàdoli poi difopra Zuccaro fino^ 
A fare Formaggio alla Catelana. 

Piglia carne uergelata fecondo che lo uorrai grande, 
0 picciolo,e tagliala mmutaye quadra come è un da^ 
dOypoi mettila a bogliere in acquaie quando fera quafi cotp 
ta,la cauaraifuori,e la metterai a (colare, e farai che rejli 
bene afciutta deiracqua^e poi la ponerai in una pignata cq 
{attere la farai bogliere, e quando fera bene cotta , la farai 
he fcolarc dal latte più che pc traiypoi pigliarai una pezz^ 
hianca^eglÀelaporraxdentrOyZS' lajlruccarai molto bene, 
e poi la metterai in foppreffo con buon pefo fopra^o' f^y^ 
fattola' fe II uorrai dare fórma con cerchiello , o altra cos 
fa^^arkkte* 

A fare compone difcorzt di Meloni,o Scorcie^ , 



»I5 

c'ZuccheyOKdpeyOUeroVerfKhe integre c 
acerbeydA conferuareyper Qumfvna, 

Piglia la quantità, delle fopradette cofe fecondo il tuo 
parere ,c mondakye ponele ammoglio neW Aceto co 
Sale per quindici ouenti giorni , Dopoì le cauarai delTace 
to,e le ponerai in un uafo con acqua,c:7' l^ darai un buon ho 
g/io,e poi le cauarai e le gettarai in un^altro uafo d'acqua. 
f'efcayC^ ghe le lafciarai tantoché fian raffredate , Poi le 
caue'^ai didett^acqua,t!r le dijlenderai fopra un'affe^metten 
doli dopoi un'altra affé di fopra con pefi che le foppref^ino, 
et le lafciarai cofi in foppreffo per un giorno,Vigharai poi 
un uafoy^ gbc le mettarax dentro con tanta Sabba che dct 
te Kobbejiiano copertele le far dì far e uno buon boglio in 
detta Sabbaydi modo però che non fi disfacciano, e le pones 
fai in una Orna acconciatamenteyCr U gettarai fopra dcts 
ta Sabba doue haranno bollitola' ghe le lafciarai cofi per 
uenti giorni.Dopoi pigliarai un'altro uafo^O' le cauarai di 
detta orna,^ ghe le mettarai dentro con Me/e,e Sabba, e 
Canella,peuere,e gengeuro,e %affrano,fecondo la quatitì 
che uorraifare,e cime d'Ofmarino,a' Saluta, a' farle ri» 
hoUire un'altro poco con le fopradette cofe, poi tornale in 
fopradetta orna col detto fapore,e ferano fatte c fc no ti 
graua la f^efa,farai bolire quefia ultima uolta in mele /ò/o • 
Auuertendotichele Perfichenon uannofoppreffate. 
A fare uiuanda alla llebraica,di Carne, 

Pigliarai di carne di uitello nella polpa libre, ^.cnet 
tala bene dalle peUegat^e nerM,e peùala minutame 
te.Poi babbi una pinata d'herbe oltofe,^' uua paffa,cr un 
poco di fptàe d'ogni foneyC metti ogni cofa injieme.Voi pi 

P iij 
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gfw ì torli di (fidttro Oue durcycioè il torlo foto integra. 
Poi piglia la mctk dcHa Compofnionc fopraietu in fórma 
di meze baUe dauentOyC metteli fra mezzo i quattro tor* 
li [opra dettiiCT ferrale poi mfieme in fórma deuna haUa 
integrale ponila a cuocere nel buon brodo con una pefia» 
ta d'herbe oliofe,e un poco di Noce mofcata^e tanto Zaf^ 
frano che li dia il colore.poi le imbandirai una, o due per 
piMcUo fecondo la grandezza di che le farai col detto 
brodo con fétte di pan fotto fe ghe ne uorrai . 
A conferuare ceualh cr orate per Qumfi* 
ma^o altro tempo. 

Piglia i ceuaU da mezzo Settembre fino a mezzo Ho» 
uembre^elaualibene cofi integri, fenzafcagltare^o' 
apriliyO' poi cuoceliaUe bragie fopra la gratcUa/tche no 
fxano troppo cottile de§tendili fopra una Affé con fale^ e 
finocchi,e lafciali cofi per una notte.poi habbi una orna do 
ue li conciar ai dentro l'uno fopra V altro, mettendoli pero 
tra mezofdlc,e finocchi, poi li gettar ai fopra aceto fòrte^ 
tato che éiano coperti, poi qdo te neuorrai feruirejifcal 
darai nella padeUa.E fe per fccchia d'aceto U farai bolire 
libre due e meza di mele , CT li lafciarai rafredare prima 
che ghe la metti foprafiràno affai migliori,i Ceuali fono 
. di diuerfe forti, ma per que^o effvtto It Verzelati fono i 
tnigltori , anche i Letergani poffono paffare» 

he Orate uanno lauate fenzafcagìiare,uanno un poco 
aperte tanto che li caui le budeUe e poi fe li getta un poco 
diSale,poilefrigerai,a' le lafciarai ra^eddare poi che 
feranno fritte,poiferuarai l'ordine medefmo,chc s'è detto 
dt fopra de icmli^ IL FINE. 



tic 

TAVOLA DELLE COSE, CHE 
in quejlo libro fi contengono* 

MEmoriale per fare uno apparecchio generale per 
la uenuta di ogni gran Prencipe ò per ogni ania» 
tayO 9.anchetii diuerfiyO per l^ozze , o (Qualunque altra 



cofa che pojfa accadere d^importanza, a carte. % 

Andata in mìQ^^o altroue* 4 carte 9 

Cónuiti diuerfi 9 

Cena di Carne 1 s 

Cena dome^icamentefatt4 i ^ 

Cena di Carne e pefce a t 

Cena fatta di Giobbia a 4 

Cena fatta di domenica nel carueuate a f 

Defmare in di di f abbaio di hlaggio» xt 

Cena priuata fenza Vitello,^ fenzn Capponi 2 S 

Cena d^ altra forte di Domenica di Carneualc 2 ^ 

Definare del mefe d'Agojio I o 

Cena di Carne e pefce } » 

Cena fatta di Ciobbia nel Carneuak, 1 f 

"Definare in di di Sabhato di Settembre s i 

lejiino fatto quietamente ad alcuni Signori, crk fuacea 

na $6 

Auertimenti dii:erfi a carte iS.CT $9 

Compofitione deUe più importanti co/è 40 

Brazz^^tcUe di latte^e 7>ucc4ro 40 

SùfameUiperfttti^imi 40 

Mojlazzoli di Zuccaro 40 

SfòghatafuttaiOH^ro sfòglktm 4 » 



F iiij 
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SfoghiHd CaUUnu^ouero Sfòglktini ~:4 1 

sfogliata fgrofidta di pizzoni 4i 

Sfighata [groftata d'occbyO latticini di uitcUo 4 * 

sfogliata dt per futOyO mortadelle 4> 

sfogliata jutta doppia 4 *^ 
$fògluta piena doppia , di cui [e ne puote feruire pcf 

:i Torta 45 

ViZKf sfogliate 41 

Mantegjte 4 5- 

^itortelli aUa Melanefe pieni.e uuoti 44 

>Truffoli per far Torri cajìeUi^ pegne 44 

Cafcoffcyouero BrazzateUe piene 44 

.CaffataU: 4S 
Confètti re^auratiuijn guifa de TcrteUetti, ouero mora 

4^ 
46 

4^ 

47 
47 
47 
48 
48 
48 
48 
48 

49 
49 

49 

49 



Tortcflit hrufcade Yigaietti.o d'altro 
i^orteUa brufca di code di GmbaritO d'altro 
iPa(ta Tedefca m diuerfe armeptene^e uuote 
■OffeUe 

jSteUe di pajia reale.piene di paBume reale flampito 
SteUdte 

-SteUetteialtraforte 

riadonceUidiMoroUa 
: ¥iadonceìU d'altra forte 
^■Kofoni di p^fia 

Gujnti,o KeticcUl 

Ticrdcligi pieni 

Pus?.! finta m Tegole de fafoli 
tììiadonidi Vormcnto,o farrp,© Kifo 



Early European Books, Copyright© 2012 ProQuesf LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
42Ó9/A 



»I7 

Tiadoni d'uoud.e Vormdggio so 
VaftadelleTedefche 50 
Pd^adelk d'altra forte 50 
V^jladcUe di carne $9 
Tortelletti graffi da feruirfene, CT cffp foli , e per 'con 
perte $ t 

TortcUctti graj^i d'altra forte 5 1 

TorteUetti aUa Lombarda per adoperarli^e foU,e per co* 

: perta st 
Mariconda Kagonefa,CT per adoperare fola,e per empi» 

* repa^e 

lAaccheroni 5 1 

IJiaccheroni alla Napoletana s * 

Maccheroni aUa Komanefca 5 2- 

hafagnuole tirate , o«ero Tifg/wtf He 5 > 

"S^Metti piccioli fritti sfigUati pimi di mangiar bianco^ 

5* 
54 
54 
54 
54 
55 
55 
55 
55 



od 4/(ro 
Vagello sfogliato 
Pajlello di Mortadella di Figato 
Vagello futto Commune d^ uccelli od* altra carne 
Vagello bianco alla Tedefca 
Vadello battuto di uitello^o Castrone 
Vagello di Codogne 

Taflello di peremo pome gua(te,o in piattelli 
J^aftello di Marene.o Perfiche,od' altro frutto 
Vajlello di Marene diuerfo da quello di fopra 
Taflello di Ojireche.o cappe fante 
Tajlello di Carchioffolwero R uuia in tegole 
VMlo di PizKonho PernicifOd altro uccello in caffa 5^ 
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TalieUo bÌ4nco,ouero t<irdioto 

Fa^cUo di carne in poto,o Pizzoni 

VajlcUo di polpette in uoltct 

Wajiello di Batterico Cibibo.od'altr» 

fLauiuoUcon polpe di cappone 

Kauuiuoli d^dhra forte 

lEriteUe graffe con fiori di Sambuco 

Altre YriteUe graffe 

IFriteUedauento 

Fr/tf tte graffe d'altra forte 

rritteUine aUa Tedefca tonde 

jAigliaccio bianco 

migliaccio roffo 

Tartara 

Saluiata 

TartaretteaUa ^rancefe 



TORTE DI VARIE, 
ditierfefoni*' 



Va^a commune per ogni torta 
Torta lombarda 

Torta d'amitOyO GiaUa.o (tincarnatét 
Torta bianca 

Torta ¥errarefe,o Komagnìuok 

Torta di pane 

Torta alla Tedefca 

Torta di ¥rumento^f((rro,o Ri/b 

Tom matta 
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f f t 



ToTtdtnmhfand 

rom a rorfi di VerZd:,o di radici de Vrafcntoli 6 d\ 

Torta de Zaldoni ^ #1 

Torta di mofcatetlo^o <£ altre Vue 6 

Torta di mangiar hianco,ouero Cauo di Latte 6 % 

TortadiCerefcyO Marene^o Moreno McUoni 6 4 
Torta di Nef^ole^o Perfiche.o Peremo Pome, 0 Castagne ^ 

0 Giande,o Trigoli^o pome Codogne 6^ 
Tortadi Kmia^o Yana^o Fafoli^o Sparfi^o C/poflf,o Car^ 

chiojfoUM altre cofe ^4 

Torta di polpe di Capponilo di carne di uiteUo 6 % 

Torta dx Carne d'altra forte buontpima é f 

Torta di Zucche frcfche.o More, 0 Marine 6$ 

Torta di Kape sforzate 6 f 

Torta diLeuefini 6f 

Torta fenza fraglie 6^ 



PASTE PER. DI DI OLVARESIMA^ 

E gran uigilieJeUe Quali anchefe ne 
puote feruir per tramezi ne 
gUaltri giorni. 



friteUediYiche,epome 

lErit€Uede!>loci,DatteriyeCihibo 66 

Fri tette de pomCyVua f :ccha,e pignuoU 66 

TnteUediVerdura 6.6 

IcriteUe di Vadonacbe éy 

friteUed'herbe amare 6y 

féMeUe di Marzapant 57 
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pa(tMe<raltrd forte 

TortcUetti di Maniolc,e pignuoti 

^oruUetti di Pan grattato buomj^m 

TorteUetti di Spinagi^Vua pafja,e Noe/ 

TorteUctti de D4«eri,Citif>o,cr altre coft 

Stellette 

trilingotti 

Groiteli 

I heuateUi 

fiadonceUi 
i i^foghata d'O/fO. 

I isfpgliata fgro{t4td 

Sfogliata di mandole 

JrUcUe in TieUe di mandole 

"RitortcUipieniyeuuoti 

^orta d'Anguille 

Torta de Spinagi 

^^ortad'Amito 

Saluiata 

Tortd de Gambm 

Torta dtpcfce 

Torta de Datteri,e Cibibo 

mineùre^da Craffc^e magro* 

Suppagrajfa 
SuppadtCapirota 
Suppadoratareale 
Slippa dorata d'altra forte 



tl9 

Suppd magra Ettgkfe -74 
Suppa con Fizzoni^o Pollajlri 74 
Suppadi marmerò brogne,o munidche,o Vere mofcardine 

Suppaacetofa 74 
Suppa di Capirota d'altra forte JagralfoyO- da ma^t 

7f 
7f 
7X 
7^ 
7^ 
76 

7^ 
77 
77 
77 
77 
77 
77 
7-8 
78 
75 
7S 
79 



grò 

Suppa di Calcinelli da Graffo 
Mangiar bianco da graffo 
Moiìgiar bianco d! altra forte 
Mangiar bianco d'altra foriejagraffb^e da magro 
Minestra gialla imperiale 
Mine{ìra gialla mpoktana 
A fare trippe di manzo, 0 Vacca 
Kifo.o Farro alla Turche fca 
Kifo,o Tarro.con Torli d'Vuoua 
'^tfoyofarroyfotto flato 
Trippe de Vitello.o de Agnello, 0 Capretto 
Carabazada di Zucchero Melloni.o Cipolle 
Villanata di Nizole,alla Turchefca 
Vouina paffata,de più colori 
Vafiume della Sauonea 
Geneihrata da graffo.o' da magro 
Leuefini ^ ^ 

'^i^^ndadimareneMgne,muniache,peremofc^dine74 
graffo,^ da magro 

Cojle di Lattuca che parino Zucche j « 

Crema per manejlra.eper empire uarie pa^e 7 9 

Mclkgnane m Minejira,o ad altro modo 8 o 
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8t 
8i 
tt 

St 
Sz 



WlóYZop4MoMiofo 8P 
§iorzopaÌj<!ito ai altro modo 
lAiraos de Vizzoni.o licadetti che ferue per minellrd , od 
altro 

HerbecineaUamcefc y 
Ongarefca 

Ongarefcad'altra forte 
Ongarejcad'altraforte 

Verze piene 
jAine^ra di Carne 
Cefi rotti con Codeghe 
^ouertifiiOSparfi 

Verze de magro d'altra forte ^ » 

Suppa di yua pdfld fu^tantiofa ^ » 

A fare una fupj^a di Cibibo Keale 8 ^ 

Uine^re per di di Queir e finta o gran Vigi 
^ lie,M.agreintutto* 

Vlangiarhianco 
Mine^radiAmito 

Ri/o Turchefco ^ ^ 

Ceneitrata ' 
Carbazuda 

:5uppa dorata ®4 
l^enteinfapore 8+ 
jAinedradiLuzZO 
Spinagiin fapore 

Supina di Cibibo,o Brogne o licbe feccli, ^ ^ 



SuppadicMneUi 



120 



Sapori diucrfi^fi dU graffo come da magro . 
Mo^arda 

Mojlarda d'altra forte 
Vimonea 

Sapore di carobbt 
Sapore bianco 

Sapore bianco d'altra forte,fopra pefce.o Lttm4ck,o 

ne, od altro 
Sapore incarnato 
Sapore GiaUo imperiale 

Sapore giaUo d'altra forte 
Salfa reale 

Salfa bastarda 
- Salfa di Pauo 

Salfa di Torli di Vouareak 
Salfa uerde dolce e forte 
Salfa dolce ad altro modo 
Salfa ucriecon Agrejlo 
Salfa nera Yrancefc fopra arroflo 
Agliata bianca , e de diuerfi colori 
Camelino 

Sapore fxancefe fopra Lonxa 

Sapore Francefe d'altra forte fopra arroflo 

Sapore fopraaUeffo.arroflo^o'fof^itti. 
Prognata 

l^eueratadaCarnc 



«5 

«5 
• 6 

S5 

Calà 

«T 

«7 

57 
«7 
«7 
«7 
SS 
88 
Z9 
Ss 
89 
89 

89 
8^ 
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feueraUdaPefce ?^ 

CaUtina S 9 

Supere fopYdgmbdri fritti ^9 

Sapore di Marene,o Brogne.o Vud frefcd 9 o 

Sapore reale ottimo [opra pcfce fritto 9<s 

Agitone [opra Carne , pefce , Calane , Lumache , 0 

Kane 9^ 

Agrejlocotto 9^ 

Agrejlo chiaro 9^ 

Sapore altra forte [opra pefceMto Cordiale 9 à 

Votacciybrodiye robba in tìeUa^o' in pigna» 
ta fluffata,e in Forno* 

Brodo lardiero 9 1 

"Brodonero 91 , 

Brodo nero ^ altra forte 9 1 

Brodo nero altra forte , diuinipimo, 9 1 

Votacelo di uiteUo in fracaffo 9 % 

VotaccioaW Italiana 9% 

Votaccio d^ altra forte aVCltalianA 9 & 

Votacelo (£ altro modo 9 » 

Potacelo in forno 9 1 

Brodetto 9 i 
Capponiy 0 Yagmiy 0 Vitello, in brodoy con fétte di pan 

fotto 9 A 
Capponilo Vagianiy 0 YiteUo , oi]4ltro jiuffato i pignat* 

ta 91 



Capponilo FdgùrtfjO Vitello,© Pi^^onì in brodose ad al» 

tra 



modo 



91 



t 



CapponiyO fdgmho uitcUo^o Vizzoniin uìno bmco doU 
cCiO Maìuafu» ^ j 

Capponilo fagianùo uitcUoyO pizzonì in uino bianco con 
CipoUeM altro modo ^ j 

Capponilo petto di vitcUo^oTefladi Vitello fatto flato 
in Tietta ^ ^4 

Capponi, 0 Vizzoni.o petti diuiteUo^o panzcttc fic» 
ne ^4 

Capponilo pizonifenza ojfa pieni 94 
Capponilo fagiani, od altro in Kuuia 94 
Capponi, ofugiani,Vizzoni inuerz€,o Uauoni^o Lattu 
che,oCipoUe 

CapponiyO fagiani,o Pizzoni.od altro in 7Mcche 9 $ 
papponi, oBzzoni,o Zampette di Vitello in Crejj^i:.^ 

ROBBE PER ANTI PASTI,0 
irameziiCome Volpette^CerueldAti^Sakic* 
0etDobbe,et altre fmiliycome 
dtfotto appare. 



Mortadelle di fìcato 
mortadelle GtaUe 
Salcizza Gùflrf 
Ceruellati rofii 

CerueUatiroj^i d'altra forti 
CerueUati bianchi 

CermUatiPHcali 
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9X 
9f 

sé 

96 
S6 

97 



CeruclUifraticefi $7 

TomufcUc in patella 97 

romafelk d'altru forte in patelU 97 

romaffelle nello Spiedo 97 

CoradeUe d' Agnellino capretti piene 97 

Yicati di V itello.o Vorco altramente pieni 9 S 

Volpcttefutte 9^ 

polpette aperte fi'ttte 9^ 

polpette in fapore 9^ 

Polpette tntiella 9^ 

Capponilo Carne.ó altro infracaffea in patdU 9 9 

lEracaffea d^altra forte in patella 9 9 

"Fracaffea d'altra forte^in patella 99 

Tracajfea Engkfeyfopra Carne,o Vefce 9 9 

lEracajfea Italiana 99 

"Fracajjea ad altro modo con fette di pane 9 9 
Teihc piccole d' Agnello, oCapr etto fpaccateydorate in p4 

iella 100 

l^omht di bue alla A lemana arrogo 100 
Vieno per empire ogni forte d'Arrojii , cioè Capretti, c 

ogni forte de Vollami 100 

Aro^oda Podestà 100 
Capponhpolla^ri,pizKoni,eogn'' altro uccello in baffet» 

ta 100 



Gellatie diuerfe* 



CMa Torhedà 

Cfktiachmrn^rmefc 



tot 
tot 



QeUtid hidttcdyO* ialtridiuerfi colori 
Cdatia di Pefci 
Cappone in Gelatid 
GcUtid dozcnale 



A fare [almi. 



Mortadelle di Carne 

InuejUturc 

Salcizzoni 

'ZambuieUi 

Verfutti 



Trattati de pefce. 



10 < 

lo» 

IO » 



»0| 
IO $ 
101 



^ Come fi debba carpionare ogni forte di pcfce 
AngmUa riueiìita 
fongtfrefchi,d uarij modi.e Salati 
Gallane in fapore,e fritte 
Lamprede arro^o.cr in fapore^e fi-itte 
TruttayOLuzzOyO Varolo,o Megta m uino 
Vefce in Caffonata 
Pefceinsale 
Pefce in altro modo 
Tencariuerfacttimct 
Vejce in Sale ad altro modo 
Vejce a Capucciolo 

Votacelo dipefce aWongarefca , 07 

oratele Cenali in dccto.^cr coferme per la Quarefm4 

a ij 



104 

104 

106 

106 

1 06 
1 06 
107 
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0 altro tempo 
Votacciodi Vefce in altro modo 
Votaccio di pefce ad altro modo 
Votacelo dtpcfce etkmdio ad altro modd 
TMod'AnguìlU 

taficUo d'Angui d:altrd {ortc M altro pt\u 
VA^tUoéHAngHiVit . 
v4cVio deCmhioffoliyOueroKuuiain Tegole 

■palpettediSturionU 
tomafelle da magro 
Voua dure piene 
Voua oda francefe 

^iitorteUi d'uoua aUa firentina pieni, e moti 
frittade doppiere piene 
Trittadefemplici uerde piene^o rogonoje 
Vrittade de Cauiaro 

Cauiaro per mangiare frefco^e per [alare 
Kuuiain Tegole 
Kape sforziate 
V oua fritte a uarii modi 
Sapore di Marene.o Corniali da centenare 
TaMo di Pe/cc,o Trutd,o Carpalo VaroUo , o Luzzo 
intieroyo in pezzi>o di Sturione^per lo comune 1 1 » 
fùtorteUi d'uoua fritte a scartozzo ^ » * 

Groitate * * * 

"Butirata ^ * * 

CipoUeinTieUà 

Zucche fritte * * ^ 

VafolctU jrefchi in Tegole * * ^ 



107 
1 07 
107 
log 
log 

108 

108 

108 
108 
109 
109 
109 
109 

1 1 o 

l IO 

tti 
1 1 1 

1 I i 

ut 
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tldui di latte ttt 
Lattemde 1 1 ^ 

Mantiglia 1 1> 

Vouine di hutiro» 214 
Vermicelli di hutiro. i 1 4 

formaggio allu CateUn.'. % 1 4 

Copofte (it scorze.di A- -^S w le di :^«ccf)e, ouero 
Verfìcheintegre.aceri^c^daconfcrmrf per Quarefi^ 
nta 1 14 

Vmdfiifd dfld He&rd/c:f,<i/ Carne i tf 

A conferuare Ceualt,^; Orde.per Quavefima , 0 tr/tro 
fefjzpo iif 



ì L F I N É» 



ìUaglio della Carne, 

£L fi debbe tagliar la carne, tomboli cr de ciafcuna 
altra forte che fia,tuttaper traucrfo fattile fu U ton 
dnperche [e la fe tagliaffe per longoja farebbe dura a ma 
fiiccurla cr non haueria gratia alcuna. 

*>. • 

A taglhir un cappone intanala » 

Piglia la coffa in manoicr metili et cartello drieto U 
coffay(y lena uia quella polpa di carne fenza che tu 
Itui Vcffo,dapoi metti il cartello in la patita della fpaUa m 
la giontura de VaLyO" Icua uia quella parte del petto: cT 
lo fimile furai de taltrabandaipoi gli lieuarai uia el calijfù 
ne d'una bandayCrderaltra.poi leuali la grappa di drieto 
cr s fendila per mezzo, CT dalla a chifene dilettala" ff* 
condatu gli difpicchi gli membriycofi gli andarai tagUan 
do mcnuti per trauerfo (opra glifuai tondi . Lofvmle /a* 
fai dellifafani,gallme,anatre,cfellet^ oche. 

Dello taglio delle pernice^O' pipioni. 

LA pernice cr colombino fi tagliano per mezzo , chi 
per trauerfc^O'chi per logOypur tu lo tagluraiper 
longOyCice sfendìlo cr taglialo in quatro quartino nero lo 
tagliarai m tagliature fecondo iluoler delle per fon cui fimi 
kjarai de quaglic,tordi,^ altri uccelli uolatili piccoli* 

A ccnjeruar la carne d'Eilatc che non fi guafii. 



( 
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LA carnechetuuoicoferuartEflate chetwn figuét 
llijnuolgìla m un panno de Imo cr poniUin la fcs 
moLche bftta fotta cop€na,<y la mantamai co fi gior 
ni quindeci tn qud loco che non fi guaiìara. 

Lo ftmik farai m la farina crmanteneraj^i meglio, 

A conferuar t4ccellami grclffiicj^ccoh cr fvnilmettm 
te de ogni forte mmali de carnei<cr pefcL 

Piglia aqua parte <iuattro,faU parte una, crfa leuar 
un bogli0:poi colala per un panno de Itno.o uoifel 
tro er pomla m uno tufo di marmo^o uoi di legno de ro» 
uere^onogara^o' dentro poni quel uccello,o animale che 
tu uot in conferua: ma fa chel fia pelato cr curato de ogni 
^ immondm,a^ t/eni coperto, cr quando uorrax adoperar 
iuta, carne caualafuora Oilaffala una bora a molle neU 
Vacquafrefcacf perderà la faif^dine : c:r uenira frefco c 
hello come fe allhora haueffi morto ditto animale, il fimi» 
h potrai fare del pefce.ma quello uafonelquale tu metti 
lo pefce non hi fogna metter carneo' fimtlmente douc U4 
la carne non bi fogna metter pefceicj è co fa uerij^ima 
urta^ 



In Venctia ad infiantia di Giouanni dalU 
Chiefa Pauefe, l^eWanno 
M D L V L 
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